(BnF 


Gallica 


Le  Cuisinier  et  le  médecin  et 
le  médecin  et  le  cuisinier... 


Source  gallica.bnf.fr/  Bibliothèque  nationale  de  France 


(BnF 


Gallica 


I  Le  Cuisinier  et  le  médecin  et  le  médecin  et  le  cuisinier....  1855. 

1/  Les  contenus  accessibles  sur  le  site  Gallica  sont  pour  la  plupart 
des  reproductions  numériques  d'oeuvres  tombées  dans  le 
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la  loi  du  17  juillet  1978. 

7/  Pour  obtenir  un  document  de  Gallica  en  haute  définition, 
contacter 

utilisationcommerciale@bnf.fr. 


V  *  '>,7  ;-.V/  -*:4 

'  *  •  r  ^  ,  '  *7  V  ,.•  «■.''** 

♦  ■■*.'*  .  ’,  >  -.  *  k:  >■5'^,  ;.  fî... 

‘  ■  -  'ui  J  ï 


V 


« 


7.' 7'’  ’#  7 '?yi/ >  '  M  ' 

•  .•■  7  v^7''7V'r^^ 

.^^.^7V-:'V7 <’ 

■  *  •'  '^l'W  '  J  S7- 


f-. 

4^  f  f.  •  /  *  A  JH 


f  ■  -'^v-  ’’i  r.'*7:s-’'i  i  / 

I  -  --1'^  ■  c7.  V'f  -  ^  k 

“f 

il  » '  **  <“ *r  1  ^ »'■  * Lî.'  J  *'  /  '"'r  * 

}}  -  '  v:  vVr  »S  " 
i’  ■''-■v>'  •y.,-''., 

r  *  V  V./ Ai  V\ 

La  *  '•  > s •''! f •  Vt '"V '  ' fT 


i 


J  .-A.'V,  "!-7  V. 

’ ■*  *  «  *  '  ■  A ^  ' V  % '•*  •  ' r ** 

--'V/  ..■  . 

V*^  ‘7'  [.,*>  »lV<.  ; 

J  w  .1-  I  .  ^  J  U''  -  ' .  i 


*  ■<  i‘  ■>< 

»  y-  ï  ^ 


1  •'  »  '7  V-».-  *  ‘•,  '  ’•.'  : 

1  *  ■  '  >'  ^  •%'k  ^  ^  ^  ®  * 

S‘-  "■  ,  -  i  't/  *  :-.-^  ■ 


•“  >C-‘  i  J  *  *■•; 


.■  ^  '  ,  i.'-/  %.  ^  Pt  1 

f  ■  '  '..•  ‘'.*  *  ->  rVp-  l\»  /  >■ 

î‘  -k'  *  r .  •"  ^'^'>  i‘  T  J-  7v‘'  j' 

;\-L  '  ] 

y  y  ■  _  :  ..^  *.  ; .  ;  t  ^  J 

i*  'V  •  ■  _ .  '  »  J  E  /  il 


K'v.'  jM  - 

ti  ■'  P*-' .  > 

8.“!  •  -  ■  *  ^  '*'  l  •  . 


DI  ;  i»r  r  ‘-  ï?/  VJ?  ■'<  ^ 

Yj  •'v’..frr>,  ‘■f.  ,  Te 

*  ^  JT  tf  7  >  V  * 


7  ,,r  '  «3  '  7  jLTWfcJ  MrV  '^*  '  ■ 

)5> 


Source  gallica.bnf.fr  /  Bibliothèque  nationale  de  France 


üpi 


•  !  » 


'  » 

î 


\  ' 

i  ' 

•  ■*  '  I 

^.  ■  *  . 

»  Il  '  •  I  • 

.*  .  '  '  •  . 

■  :  7 

« 

f  ,  ;  ‘  ■ 


i 


« 


% 


I 


y 

\ 


ï 


i 


: 

't 


F 


t' 


% 


-, 


L 


» 


•f 

4 


ET 


ou 


L^ART  Dî  CONSERVER  OD  DE  B*  'BlIR  SA  SASTÉ 

4 

Y 

l*AR  UNE  ALÎMENT\Tl©N  C'ÔN¥i..VABLE. 


V 


•  t 


PARIS,  IMPRIMEfUP  ADMINISTRATIVE  DE  PAUL  DUPONT^ 

45,  acF  uE  «13 \Fi.i,r-v\îST’Hav4)»L 


♦ 


ï 


$ 


ET  LE  MÉDFXIN  ET  LE  tllSIMEU 


or 


lÆ  CllSLMEIÎ  MÉDECIN  et  1Æ  MÉDECIN  CUISINIER 

OU 

RT  DE  CONSERVER  OU  DE  RÉTABLIR  SA  SANTÉ 

PAR  UNE  ALIMENTATION  CONVENABLE 

GUIDE  INIUSI’ENSABLE 

rEltSOHIfU  Üfl  1IC1IÜT  COJIlITnt  LIER  TEïrmULTI.  LR  GeiTIRTCR  El  SIMÉ  C{  TT  IlllTK, 

SEIOX  LIS  IIËGL££  UE  t'iIlGlRNC, 


Suivi  d'un 

LIVRE  DE  CUISINE 

D  ÉCONOMIE  DOZttESTli^üE  £T  D  HTGIÊHI  ALIISENTAl&E  APPLIQUÉE  SELOIi  LES  DIVEBS  TEHPEBAHriTT^ 


I^PIQriMT  VAH  OnoKE  AL'r'MAB£Tt(^i;ilI 


IX  MODE  DE  PFlÊPXRATrOS  DR  TOCS  tXfî  ALIMENTS  riïA>‘ÇAïS  ÊT  ÊTR\NGEÏl>  , 

LES  IMTÊS  et  les  PniX  DE  TOUS  LES  VIXS^  IJI^LEI  HS  ET  BOISSONS  j 
L'nmCATmX  m:  tous  les  VÊCETAUX  et  AMH.VUX  <ÏCI  SEEVEXT  a  L’XLlîlEiVTATHjS* 

LA  MAMÊRE  DE  DÊCOLTEE  TOUTES  LES  VIAXDES  ROTIES,  GIBIERS,  ETC.;  LE  SERVICE  DE  LA  TADLE,  ETC 


m  pRopRims  m  ioütes  les  smsT-ncEs  uiME^îAinEâ,  üEs  EUï  MixLftUEs,  LEca  mima  m  les  ihvers 

TF.IIFSiIMIE\TS,  les  MALUHES  RÉSILTAAT  UES  JBIS  ET  EICÈS,  ET  LE  801EA  M  S’ET  PaÉSERÏll, 


Ul  SOClÉrÊ  DÉ  MÉÜéCINS,  de 


vvrt 


ET  II'OEFICIERS  DE  BOUCHE 


sous  LA  DIRECTION  DE 

L.-M,  LOMBARD 

DOCTROK  SS  UÉSIÎISE  DB  LA  fàCÜLTS  DB  TAAiSu 

o’esl  \a  sat\V4  . 
La  saaVè,  c’esl  \a  via 


l’Rt\  :  Broché,  10  iV.  —  Relie  en  iiercaline,  lîi  fv. 


PAltlS 


El  RM  EH,  RUE  DE  RICIIELiEU, 

r;r  chez  tous  les  libraires  de  France 


i7  (au  i'kemier). 

ET  DE  L’ÉTRANGER. 


M  D  C  C  C  L  V  . 


f 


i 


3T»A2  42  aUSAUR  30  UO  ffîVaaeHO.')  30 

^  lUA^JI«4#Mr\fr  MniTATM2IMl  IJL  VUttt  û  4  A  B  «  k 


r: 


[-iJ  "  î.’ 


j<-  ‘J  r  > 


a jaAüiiicMoÿ  MoiTATHaMiJA  awu 

À 

Mvst} , 


.t 


^i4  ^ 

I  iH  4 


^wn*' 


tmiiïi»  eaewin''! 


s 

ittu?  <, 


“■  .  •  •  \»î 

#  V  •  *  .# 


ïnf  t>  JtrffJî 


« 

* 


t  >■>  ,■  -♦ 

.  ir%%4kiil^TSÎ*. 
'1^?:-  fi.-  * 


I 


f  I  • 


%  -I» 


-  >  J.  •  ^  ^  jT^  f'  ■  <■ 

[îM,  lù  nvsf  'îJi^iM’ti  iiiâTituîiî/i  3ïti8Tii-c  Tt  msu^m^  8iii4m3is 


V 


*•  •  I  ♦  ’ 


y  ^  * 


J'^BB  ^  ini'i*  4^  i  {</9^  ^ 


<5  i.i 


;*J 


.  .$Jm7V  /4'Ju  aaUt/iJ^f  .  •■  vi'</  <1.1-  'a^t) 

îlî.i/M.^  ap'^i «•  '«»«  pH  .Mjwîfti  /  *jr»T  sfl  ft^nuiioai  m 

'  gjÿ,nffror,  rt^  w  tjm»  u.i-tî  ,mti'Ti  Wiii^gîit  t>>Tr-.rtVJ[|isj:i;i  *M(.w«iïhlf'u.i 

'  _  ^ 


S 


<»(•%  » 


i«:  .;•  iSttâwriA  îfiiLii'rtoii  n  ^imfà  t.«  «,•  jÿ.  ,4ÿni)îjf  m  Wkll^/. 

.  "i  ''  * 

"  ‘  V  L  ‘H|xc%(;p4^i  jLi  «foij  *^4^  ^ 

a  a  AO  tÆ  O  J  .w-.a  “M 

.  j  i  .  -  -v-  ,  »,  - 

WyS^’â  iï» 

»r*  .  vr _ ^  .;i5,- 

1  -T  ■  ^  -  .  •  ■  .  -  WJfv; 

jvJ.»  .  .:  •  -))^f-  ^<inrire»a.'|ii  vt  0>  ‘,üil 


I  '  »  . 

Ï|»J.  ■ 


*«  } 


f  -•»  . 

*.^4r 


%  • 

* 


vrs 


»<i  iiU«  rwmWà  Ar 


r 


PREFACE. 


L’art  de  la  cuisine  mérite  plus  d’honneur  qu’on  ne  lui  en  accorde  générale¬ 
ment.  La  pi'atique  de  cette  science  exige  des  connaissances  étendues,  variées, 
un  goût  sûr,  un  tact  parfait;  elle  s’exerce  sur  un  vaste  domaine,  dont  les 
trois  règnes  de  la  nature  sont  tributaires  ;  maître  de  ces  trésors,  le  cuisinier 
les  réunit,  les  amalgame,  les  divise  à  son  gré,  leur  fait  prendre  des  formes 
nouvelles,  et,  pour  ces  transformations,  il  appelle  à  son  aide  la  chimie  et 
les  puissants  auxiliaires  dont  elle  dispose. 

Si  des  sommités  de  l’art  nous  descendons  aux  préparations  qui  se  renou¬ 
vellent  chaque  jour  pour  no.s  besoins  et  nos  jouissances,  il  n’en  est  aucune 
qui  n’ait  à  se  perfectionner  et  à  acquérir  des  qualités  nouvelles  par  l'appli¬ 
cation  des  ressources  infinies  que  la  science  met  tous  les  jours  à  sa  dis¬ 
position. 

On  a  compris  la  nécessité  et  rimportance  de  l’analyse  appliquée  à  l’art 
culinaire;  tout  a  été  décomposé,  et  la  connaissance  des  principes  de  chaque 
substance  a  permis  des  améliorations  et  des  emplois  nouveaux. 

Les  maîtres  de  la  science  se  sont  mis  à  l’œuvre,  et  de  leurs  ingénieuses 
expérimentations  il  est  résulté  une  science  nouvelle  :  la  science  culinaire! 
Après  Carême  etPlumerey,  les  travaux  de  MM.  Chevreul,  Payen  et  Grand - 
val,  les  découvertes  d’Appert,  l’art  de  conserver  les  substances  alimcn- 
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l.aii-es,  perlectioniié  sans  cesse  et  appliqué  à  la  dessiccatien  îles  légumes, 
les  immenses  travaux  poiir  ramélioration  du  chocolat,  arrivés  aujourd’hui 
au  dernier  degré  de  perfection  possible ,  les  analyses  laites  sur  les  vins 
français  et  étrangers,  Texcellente  fabrication  des  liqueurs,  ont  mis  en 
lumière  Tiinportance  de  cet  art  que  nous  traitons,  comme  tous  tes  biens 
que  la  Providence  nous  envoie,  en  indifférents  et  en  ingrats! 

Mai  s  si  la  science  culinaire  s’est  développée,  riiygiène  a  souvent  été 
méconnue  dans  ses  évolutions,  et,  cependant,  qu’esl-ce  qu’une  bonne 
cuisine  sans  un  régulateur  et  un  guide? 

Le  mets  le  plus  exquis,  le  plus  étudié,  le  mieux  préparé,  peut  jeter  des 
perturbations  profondes  dans  l’économie,  si  l’on  ne  fait  attention,  dans  son 
emploi,  aux  prédispositions  de  ceux  qui  doivent  en  faire  usage. 

Quelle  que  soit  la  résistance  que  l’on  oppose  en  général  aux  conseils  du 
médecin,  en  tout  ce  qui  concerne  ralimeutation,  il  n’en  est  pas  moins  cer¬ 
tain  qu’atlendre,  pour  l’appeler,  que  la  maladie  soit  déclarée,  est  un  acte 
d’imprudence;  la  plus  grande  partie  des  maladies  serait  évitée,  si,  par  une 
prévoyance  sage  et  l’étude  de  ralimeutation,  les  accidents,  qui  viennent  à  se 
déclarer  étaient  combattus  à  temps. 

Nous  avons  pensé  qu’il  y  avait  une  lacune  dans  la  librairie  et  (ju’il  était 
possible  delà  combler.  Nous  avons  appelé  le  concours  de  la  médecine  au 
fKîiiit  de  vue  de  riiygièiie,  et  nous  lui  avons  demandé  ses  appréciations,  ses 
conseils,  ses  prévisions,  certains  qu’avec  un  guide  aussi  sûr,  beaucoup 
de  maladies  seraient  détournées,  beaucoup  de  convalescences  .seraient 
mieux  dirigées,  et  qu’enfin,  la  plupart  des  affections  chroniques,  qui 
demandent  des  soins  constants,  seraient  conduites  avec  plus  de  prudence 
et  de  succès. 

Est-ce  à  dire  qtie  nous  ayons  retranché  de  la  cuisine  toutes  les  prépara¬ 
tions  énergiques  ou  d’un  effet  plus  ou  moins  irritant?  Nous  nous  sommes 
abstenus  de  ces  rigueurs;  nous  avons  exploré  dans  ses  détails  les  plus 
secrets  le  vaste  champ  de  l'art  culinaire;  nous  eu  avons  élargi  les  limites 
et  nous  avons  soumis  toutes  choses  à  l’appréciation  et  à  rexameu ,  eu 
avertissant  seulement  du  danger,  rjuaiul  il  devait  .se  présenter. 

Nous  .sommes  sûrs  que  toutes  les  personnes  qui  tiennent  à  bien  vivre, 
que  tous  les  gourmands  pour  lesquels  l’étude  des  choses  de  la  table  s’allie 
au  plaisir  de  la  dégiislatioii ,  que  toutes  les  mères  de  faniille,  [}Our  la  direc- 
lioii  de  Ipiii’ maison  el  réducalioii  hygiénique  de  leurs  eufants,  que  tous  les 
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coiivalescenls ,  que  toutes  les  personnes  atteintes  de  maladies  chroniques, 
et,  par  conséquent,  soumises  à  un  régime  particulier,  qui  doit  prolonger 
leur  existence,  prendrimt  pour  conseiller  et  pour  guide  le  livre  que  nous 
leur  offrons. 

Voici  sur  quelles  garanties  nous  nous  appuyons  : 

M.  le  docteur  L.-M.  Lombard,  de  la  Faculté  de  Paris,  a  pris  la  direction 
du  livre;  un  autre  médecin,  auquel  ses  travaux  spéciaux  donnaient  une 
aptitude  toute  [)articulière ,  s’est  chargé  du  Traité  des  tempéraments  qui 
précède  le  Dictionnaire  ;  cette  partie  hygiénique  et  médicale  a  été  faite 
avec  le  plus  grand  soin  et  les  détails  les  plus  minutieux. 

>'ous  avons  nuisé  dans  le  Guide  aux  eaux  de  M.  le  docteur  Constantin 
James,  tous  les  renseignements  sur  les  eaux  minérales,  plus  spécialement 
sur  celles  dont  on  fait  usage  sur  nos  tables. 

Pour  ce  qui  concerne  la  partie  culinaire,  chaque  spécialité  nous  a  donné 
ses  renseignements,  qui  ont  été  comparés  et  contrôlés  avec  soin;  nous 
avons  emprunté  aux  maîtres  de  l’art  leurs  meilleurs  enseignements,  en  sou¬ 
mettant  les  recettes  aux  appréciations  de  deux  chefs  de  cuisine  distingués 
de  ce  temps-ci.  M.  Chevet  nous  a  donné  tous  les  documents  nécessaires 
pour  le  découpage  des  viandes,  et  toutes  nos  figures  ont  été  faites  sous  ses 
yeux.  Les  fromages  ont  été  décrits  avec  un  soin  particulier  et  inusité  jusqu’à 
ce  joiu’.  Les  vins  ont  été  l’objet  de  longues  et  sérieuses  études,  leur  no- 
meiiclature  est  complète;  l’indication  de  leurs  propriétés  soumises  à  un 
rigoureux  examen,  n’a  fait  défaut  que  lorsqu’il  a  été  impossible  de  se  ren¬ 
seigner  sûrement.  La  liste  des  fruits  est  au  grand  complet,  et  celle  des 
légumes,  empruntée  aux  meilleures  sources,  ne  laisse  rien  à  désirer.  Nous 
avons  donc  épuisé  pour  ce  livre  tout  ce  qu’il  est  possible  de  recueillir,  et 
nous  pensons  qu’en  ouvrant  ces  pages,  elles  répondront  toujours  à  l’interru- 
gatiun  (jue  l’on  aura  à  leur  adresser. 


L.  CL  RM  EK. 


M 


%  « 


i<! 


.  .  <  -,  ■  ^  ■  T-; 

,^9»;j^iii()ifh  .59ib4lÉtfii,.îil>  j'iinia^^  liîHîrîu^ï'isq  «‘>1  >«:>JL»(,!^  .  <^Ïj»^.*>ii9!f:ynori 

fn^iiolüÿ;  JioM  rü|5^ ,  nfi^v  Jiî'i4‘4^.‘ja'5  uq  1% 


q  L  t^hôM  ’ib  ^lln.'if. 


^{t  ,btiu(niU‘l  •K--« 

4 


aJîeV  6)à!  ç  -»â(j8"w la/a  .;'>  VH  boa  '  f^iiniiii w kii(I  h! 

'  ■  •  .  ' 

iiluiuVîirioD  ‘iifôiobb  si  .1^  ôb  x^/^t  zDa.  :ït:i  li)  gnab 
bdüfUQJKi'Vjq^  a/jiq  .«ioUo^iW /^i»’  #?.''?lnôrthn^iatèao'i  f-noi 


,  .su  ■  >4ibl«}  w>W.  aalba 

ôtiJiuti  f.  îihni  ylibiîoSjc  oui'j^^t^ùfîal^a  3uîo-4o  »  ï^q>;  ^'j^T4,tv‘ï 

‘  Jv  itVifuitrroà^^tC  )no  ifjq^  .  ^qî>ino(gipâii'j  .éy« 


^ifon  ^  ;  iiio^.  .orffi 


't.V.t  • 


<îi-j*Ib  -^-qqb  yj:*  ai.iüibuai^îq^i^  J^^bôû 

ï^ybiaiiooîio  ,?|ii  )muooli  «iioj  4mblJ  û  p.uiu!  BV'jri^)  Af.  .lo-aqnraj  .'n  4* 

Ifîb  Jî^Ugîi  zh(\  ji  JtJiJuJ  iO  ,  .^OBÎY 


’} 


*ll4i 


/• 


l:«Éi 


[L 


»  A- 


f  é^ 


m.  .  i  J  •> 

r  ^  J ., 

1#  ,  ' 

id  .  O 

^.V.  % 

t  ,  ■  • 

■ii^m  Ülnir- *  ?V- 


I.  U  duc  uu' 


jittii.-.  J.'  r>ÿ^  J».  -/ 


^  « 


ri 


il 


"’■  '■- 


!■ -^11.  •■!■ 


i 


w 


tk  '''A. 


%  y 


*’  *■ 

Vi»vi  .  ; 

U  '" 

k’ 

t 

I* 

.  .  i 


f  !.'• 


*  » 


^  . 


.  <.4 

t 


:\ÀL- 


:♦  • 


*  •■«'  vile* 
lâj***  r»»  M,*  'W 


■  f.i 


t»>  f  A 


V 


i'  ’ 


t 

4!»V 


■  K 


-  di 


i 


CHAPITRE  1". 

DBS  TUMPKUAMENTS  EN  Gf:Nf;RAL 


ET  DES  PnÉDISPOSITIONS  OtUîANlQUES  ÏNDIVIDI  ELLES, 

OU  lüIOSYiNGBASlES* 


TenipéranienU  .  . . . 

Ci  Oll  b  tl  t  U.  1 1  Ot)  a  ■«P'f'i'Vi  tT* 

IdiosYiicrasics . 

HlPPfiCRATE  ET  SES  DOCTRINES . .  . 

Galien . . . 

Stahl . 

Cabanis  et  Richerand . . 

Haller . 

Hallé.  . . . . 

Division  des  loinpénimeiils. 

TKMPIÏRAMKNT  SANGUIN . 

Caractères  moraux  du  tempêranieni 

sanguin . 

Hommes  illustres  doués  du  tempéra- 

ment  sanguin . . . 

Caractères  pliysicpics  du  tcmpcrameul 

sanguin . . . . 

TKMPÈUAMliNÏ  RlLllîUX.  . . 

Caractères  physiques  du  tenipérameiil 

bilieux.  . . . 

Caractères  moraux  du  tempérament  lu- 
lieux  ;  liomme.s  illustres  doués  de  ce 

tempérament . 

Caractère-s  moraux  du  lempèraii lent  bi¬ 
lieux  dans  les  classes  diverses  de  îa 

société . 

Fréquence  du  tempérament  bilieux;  ma¬ 
ladies  qui  lui  sont  propres. ........ 

PARTii;. 


1 


T  K  .y  l' li  R  A  M  V.  N  T  M  C  L  A  N  C  0 1 , 1 Q  U  R . . 
'2  Caractères  physiques  et  moraux  du  tem- 

2  pérainent  inélaiicoliqne . 

2  Hommes  illuslres  doués  du  tempéra- 

'i  ment  inélaiieoliqne . 

T)  Le  Tasse . 

G  PASe,AL.  . . . . . . .  ... 

i)  J. -J.  Rousseau . . 

ü  Gilbert . . . . . . 

J  Zimmermann.... . .  — . . 

R  T  R  M  P  R  R  A  M  E  N  T  L  V  .M  P 1 1  .V  T I  ij  U  E . . . 
Caractères  physiques  du  tempérament 

8  lymphatique.. . 

Caractères  moraux  du  leinpéritmenl 

G  lymphatique . . . 

ilonnncs  illustres  dour-s  du  leiiipé  rament 
lymptiatique . . 


il 

10 


H) 


10 


Maladies  propres  au  teinpéranieul  lym¬ 
phatique  . 

T  E  M  P  K  R  A  M  R  N  ï  NERVEUX . 

I  Caractères  physiques  du  tempérament 

nerveux . . . 

Caractères  moraux  du  tempérament 


II 


12 


nerveux . . 


ivÿffii'Bi  m  *  ^  ^  4 


Maladies  propres  au  tempéra  ment  ner¬ 
veux.  . . 

TEMPÉRAMENT  MUSCULAIRE  OU 
ATilLÊTlQUE . 

h 


f 


\  TAÎÎl.R  DK  S 

^  liages* 

Caractèrei  physiques  du  lempéraïucid 

musculaire...... .  19 

Caractères  moraux  du  lempérameni 

musculaire . 19 

Mahtlies  propres  au  lempérament  luus- 


CHAPITRES 


culaire . . .  .  20 

Kêsumé. . .  20 

TeM  PÊTIA  «  ENTS  PAtlTl  ELS ,  COMPOSÉS , 

ANOMALIES. . . . .  .  20 

Réalité  de  l’existeuce  des  tempéi'aments.  2 1 


CHÂPITUE  II. 

DES  CONSTITUTIONS. 


Constitutions  individuelles  ou  spéciales. 
Cuiislitutiuns  fortes;  constitutions  fal- 
hles. . . . . 


22  Coïncidence  du  tempérament  et  de  la 
constitution . . . 


CHAPITRE  III. 


DES  TE.MPÉR.\MENTS  SELON  LES  ACES 


Ages . 

Division  des  üges . 

llafiport  des  âges  avec  les  tempéra¬ 
ments . 

Enfance... . . . . . 

Caraetères  et  maladies  de  l’enfance. .  • . 

Tempérament  de  l'enfaucc.  . . . 

Adolescence . . . . 

l’uberté  précoce ,  tardive. . . . . . . 

Effets  de  la  puberté  chez  les  femmes.. 

Maladies  jiropres  ii  l’adolesccncc . 

Mode  d’éducation  des  adolescents  ;  ses 

défauts . . 

Tempérameul  de  la  jeunesse  ;  mala- 


2i 


‘^i 
^  1 


j  dies . .  . . 

De  la  virilité . . . . 

De  la  virilité  roolinnée  et  commençant 
.  ^ 


2(1 

2Ü 

27 

27 


à  décliner. , ...... . . . 

Fonctions  organiques, . . . . . . 

Age  viril  à  son  déclin  ;  fonctions  orga¬ 
niques . . . 

Tempérament  des  diverses  jiériodes  de 

Vâge  viril  ;  maladies . . . . . 

De  la  vieillesse . . . 


Caractères  de  la  caducité 


Caducité;  fondions  organiques 
Maladies  de  la  vieillesse . 


29 

;50 

ai 

ai 


aa 

aa 

ai 

ai 


CHAPITUE  IV. 

DF..S  TF.MPÊHAMENÏS  DANS  I.ES  SEXES 


Urganisation  de  la  femme  différente  de 
celle  de  l'homme. .................  3ll 

Différences  dans  les  fonctions  des  sens.  •  37 


Riqiports  observés  par  les  anciens;  idées 
différentes  f'he?  ks  modernes . 


f 


RT  DR  RKL'RS  SOMM\JRRS. 


\t 


CHxVPlTRE  V. 

DES  TEMPÉUAMEXTS  ET  DE  LEURS  MODtFICATlO^S 

SU1VA\T  LES  CLIMATS. 


Pages. 

Action  du  climat  sut'  Torganismc . 

DivcrsiU;  dos  races  Iiumainc? — .  -Jt) 

Modiüfation  ries  races  par  le  climat. ..  1(1 

Iniluencc  du  climat  sur  le  tempérament-  10 
Production  du  tempérament  bilieux  par 


le  climat  des  régions  méridionales..  Il 
Production  du  tempérament  sanguin  par 
le  climat  des  régions  septentrionales.  1 1 
Production  du  tempérament  lyraphati- 
rpie  par  le  climat  humUle. .  i? 


CHAPITRE  VI. 

DES  MODIFICATIONS  APP0R1T:ES  AUX  TEMPÉRAMENTS 

PAU  LA  NOURRITURE. 


InHucnce  des  aliments  sur  l’organisme. 
lîfTets  de  la  ]u'ivation  modérée  des  ali¬ 
ments . 

Effct.s  de  l’excès  des  aliments. ........ 

Influence  des  principes  conslituaiits  des 

aliments . . . . 

Alimentation  rafraichissante-. ........ 

Alimentation  lolàcliaute  et  peu  répara¬ 


is 

■13 

13 


11 

11 


t  rit'O 

Alimentation  reUlcliantc  et  un  peu  plus 

réparatrice . 

Alimentation  tonique  et  médiocrement 

réparatrice . . . 

Alimeatation  nioyeiiiie. . 

Alimentation  toniqueet  très-rcparatrice- 
Alimentation  apiirodisiaque. . . 


I  ■  A  1-  *  t 


15 


io 


16 

16 

17 

17 


CHAPITRE  VU. 

DES  TEMPÉRAMENTS  DANS  LES  MALADIES 


lie  la  congestion  et  de  ses  et  tels . 

ikî  qu’il  faut  eiileuilre  par  le  mot  ex<r- 


cke  des  organes . 


Effets  de  l'exercice  sur  Ils  organes  : 
exercice  motléré,  immodéré. . ...... 

Effets  du  repos 
l'hénoinéncs  congestioimcls . 

Effets  do  l’exercice  immodéré  d’nn  or- 
"ane  sm  le?  autres . . 


«  d  V*  «  -1  ^ 


18 

1‘) 

19 

.5Ü 

50 

51 


DES  TEMPÉRAMENTS  GONSinÊRES 
GOMME  CAUSES  DE  MALADIES.. 
Action  du  teuipéramenl  nerveux  sur  les 
maladies 


If.lQLÜib< * 


Action  du  tempérament  aanguiii  sur  les 
maladies .  ........................ 

Action  du  tempérament  lym pliai ique 

sur  les  maladies . . . 

Af>tion  du  tempérament  athlétique  sur 


i7  ■v 


h3 


XII 


TAlîLE  IJKS  CHAPITRES 


Images. 

lus  #  *TTiv>'«r»ril«a»Ti»apt«  'ü3 

Inllueiice  du  tempéiament  sur  les  nui' 

ladiUi^i  ul 

Indications  fournies  par  le  lempérameiit, 
pour  prévenir  el  traiter  les  maladies.  ô!j 

Indications  fournies  par  lus  lenipéra- 

mcnls  nerveux  et  inêlnnroliques _  5à 

Indications  fournie.^  par  le  tempérament 

Indications  fournies  |iar  le  tenipéruinenl 
lympliatique . .  57 


Pages, 

I  ndications  foti  rn  ies  par  le  tcmpéraînenl 

nervosû-sanguin . 57 

Indications  fournies  par  le  tempéranicnt 

bilieux . TjH 

Indications  fournies  par  le  lempéraineni 

allilétiquc . 58 

Des  modifications  possibles  dans  les  tem¬ 
péraments.  . .  58 

Causes  déterminaïUcs  de  lu  prédomi¬ 
nance  des  tempéraments .  5ti 


CHAPITRE  VllI. 


UE  L’HYGIÈINE  CONSIDÉRÉE  PUINCIP.ALEMENT  \U  POI.NT 
DE  VUE  DE  LA  DIGESTION  ET  DE  LA  NUTRITION. 


^  111  O  P  "iP  P 


d  1  I  Chyle  et  Utycclions , 
fil  j  Hésnmé . 


fil 

m 


CHAPITRE  IX. 


PHÉNOMÈNES  OUI  PRÉCÈDENT  LA  DIGESTION 


DE  L.\  h'AI5l  ET  DE  l..\  SOIK; . 

f  M  el.  l  i  I  11  .■■■II''.  ■■,#■■■  ■■■■■■■■■■  ■■ 

IjR  ■  ■  ■■,■■■  ■  ■■■■  + 

Privalioii  des  boissons. . 

.\bstinence.  _ ..... . 

Üu  siège  analoinit[iie  de  la  faini  et  de  bi 

soif —  . . . . . . . . 

De  riippéteoce  des  aliments* _ _ _ _ _ 

lidliieiice  des  climats*  * . . . . 

lullueiicc  des  suisous*  ..... _ _ 

■I 

Combinaison  cl  variété  uécessaire.s  des 

aliments  solides  et  liipiides . . . . . 

Appropriation  des  aliments  an  icm]K?ia- 

menti.au  climat  et  à  la  saison . 

La  cuisine  est  une  science. . . 

Carême . . . 

Plumerey . . . . . . 


De  la  stimtiliiliun  et  de  la  réparation. . 

La  vue,  Todorat . 

PKÊIIENSIOA  DES  ALIMENTS, 


CIÎSTATION . 

Le  goùl . 

Hépngnances,  dépravations . . . 

Modilicaliüii  du  goût  par  l’âge  ou  l’cxer- 


fiC 

fiü 

66 

66 


De  la  ilégustation . . 

M.ASÏICATION  DES  ALIMENTS, 

INSALIVATION . . 

Conforinatioii  des  màclioires. . . 

Action  des  dents . 


4  i  i  l!  ■■  ■• 


Mastication . . . .  — ... 

Action  des  incisives,  des  canines,  des 
inulaiies. .  + 

Glandes  salivaires . 


fifi 

67 


ÜÙ 

09 

70 

70 

70 

70 

71 
71 


KT  DK  LEL  HS  SOM.M  UfîES. 


l’harviix  . . , . 

«• 

ÿalivü . 


71 

71 


DKGI.ÜTITION . 

fie  l’œfopliage  et  ilc  l'estomac 


i  ÿ  4.  ■  *  ■ 


71 

72 


CHAPITRE  X. 

■ 

PHÉNOMÈNES  PROPREMENT  DITS  DE  LA  DIGESTION 


l-N’OESTiOiN  DKS  ALIMENTS,  DI¬ 
GESTION  STOMACALE. . 

IMuoiomènes  ]irO|iremcnts  dits  ilc  lit 

digestion. . . . . 

Gaidia* ......... 

Modifications  sous  l’iiillueiice  de  l’inges¬ 
tion  des  ulimcrds. . . . . . 

Suc  gastrique . . . 

Symptômes  (pii  accompagnent  la  dige.s- 
tion. 

CllYMtl’lCATiON . 

Mucus  et  suc  gastricpic.-* . 

Nature  du  suc  gastrique - -  ...... 

Mode  d’action  du  suc  gaslrique, . . 


P  ■ 


72 


70 

I 

'*1 
t  *j 


73 

75 


7  S 
7i 
7i 


Tfi 


Ë>  m  a  m  ^ 


+  P  ■-  P  * 


Variations  dans  la  chvmitication . 

Rccliercties  sur  ta  cliymilication. 
DÉPLÉTlOxN  DE  L’ESTOMAC.. 

Le  P  y  f üi O*... 

Séjour  des  aliineiits  dans  l’esioniac. . . . 
DIGESTION  INTESTINALE,  CllV- 

'LÜSE . . . 

Umxlenuin . . . 

niiylification . . 

Mode  d’action  de  la  bile . . . 

Mode  d’action  du  suc  pancréatique . 

Ilécapituiation. . . . . . . . 

Marche  des  aliments  à  travées  les  voies 
dismsUves . . .  •. .  8 


(JHAPITKE  XI. 

l’IlÉ.NOMfiNKS  OUI  SUIVENT  L.4  DKJESTION. 


PASSAGE  DES  MATIÈRES  ALI¬ 
MENTAIRES  DANS  LE  GROS  IN¬ 
TESTIN  (COLON) . . 

Marche  des  tnalières  à  travers  le  gros 

intc.stin . 

.Modifications  du  ré.sidu  ctivnieux.  Gu*- 


O 


8i 


(.  LIJ.il 


P  f  ■  v  «  P 


pa-a«^iÉPi  bPP<iip4i 


IlEFÈCATION.. 

Eréquoiicc  plus  ou  moins  gi’ande  des 


i«  A* 


77 

77 

77 

78 
78 

78 

78 

79 

80 
81 


;) 


Constipation 


Si 

8.1 

85 

8G 


CHAPITRE  XII. 

VARIARILITÈS  DE  LA  DIGESTION; 

SES  RÈGLES  D’HYGIÈNE  EN  RAISON  DES  AGES,  DES  SEXES 

E’r  DES  TE.MPÉi; AMEN’rS. 


RÈGLES  D’IIYGIÊNK  ET  VARIARI- 
LITÉS  DE  LA  DIGESTION  SELON 


LES  AGES . .  «8 


I  EntaiK'e. 


i 


Xl\ 


TAliLK  DES  CHAPf THE? 


Pag  05^ 


Jeunessfe,  âge  mûr*  * . . . . . . 

Vieiüeysc*  —  * .  * . . 

Vcrle  vieillesse- ,  * .  * 


É-  ■  I  « 


•  ■  «  f  ■  Il 


Régime  du  vicilhird. . . . . 

Vieillards  cacochymes . . . 

Régime  du  vieillard  débile . 

RÈGLES  D'HYGIÈME  liT  V.VRIAHI- 
LITÊS  RE  !,A  DIGESTION  SELON 

LES  SENES . . 

Jeunes  Jliles,  âge  de  la  puberté. . . . .  ■ . 
Régime  ali  mon  taire.  . . . 


00 

01 

02 

02 

03 


Oi 

Oü 

05 


Eemmes,  âge  de  retour . 

Régime  alimentaire . 

RÈGLES  D’IIYGIÉNE  ET  VARlARl- 
LITÉS  DE  LA  DIGESTION  SELON 

LES  TEMPÉRAMENTS . 

Régime  des  bilieux . 

Régime  des  lymphatiques . 

Régime  des  personnes  nei’veuses . 

Régime  des  méUuicoliijues . 

Régime  des  sanguins . 


Ofi 

07 


0 


OS 

OR 

09 


CHAPITRE  Xni, 

RÈGLES  D’HYGIÈNE  ET  V.4RI.\BILITÉS  DE  LA  DIGESTION 

* 

SUIVANT  LES  CLIMATS  ET  LES  SAISONS. 


Eiïcts  de  ralmosphère  sur  l'organisme. 
Effets  de  l’air  diaud, , . . 

Effets  de  l’air  froid. . . 

Effets  (le  l’air  irès-lroiii . 

Air  sc(‘;  air  humide  et  chaud;  air  hu¬ 
mide  et  froid . . . 

Vicissitudes  atmosiihériques . . . 

Effets  des  climats  sur  la  digestion  :  ex¬ 


position 


m\.  à-  m  m  * 


101) 

101 

102 
103 

103 
10  i 

1Ü5 


Oitalilés  des  eaux.  . . . . . . . . 

Régime  alimentaire  suivant  les  climats. 

Effets  des  saisons  sur  la  digestion . 

Effets  des  saisons  sur  les  constitutions 
« 

maladives . . . . 

Hiver . . . . . 

Ûf  A 

m  *  *  W  *  k  M 


106 

107 

10R 

iriK 


Irrégularité  des  saisons. . 


«^éikÉ-ViiCIVPB 


100 

ino 


CHAPITRE  XIV. 

BÈGLES  D’IIYGIÈNE  ET  VARIABILITÉS  DE  LA  DIGESTION 

SUIVANT  LES  PROFESSIONS, 


Gultivaleurs . 

Gultivateurs  projiriélaires . . 

Ouvriers. . 

ÛOliTgCOi^  -.i******^,****®*»** 

Employés,  gens  du  monde. 

Hommes  de  lettres,  saviinls. 

Régime  alimenfaire  du  rulliA"aleiir .  .  - . 


llêginio  alimeutairo  île  rouvrior* 

Régime  alimentaire  des  hommes  de  Im- 


reaiî- 


Hégime  alimentaire  des  Immmes  de- 


4-  -i  i  é-  t 


*  ^  ¥ 


t-ode,  *  M  *  *  »***  é. 

Régime  alimentaire  de  l'homme  du 


monde 


115 

116 


lis 


F.T  DK  i.Ki  lïS  SOMMAIRES 


XV 


CHAPITRE  XY. 

HÈGLES  D’HYGIÈNE  ET  VAHIAniLlTÉS  DE  LA  DIGESTION 

UAi\S  lÆS  AFFECTIONS  AIGUËS,  LA  CONVALESCENCE  ET  SI'IVJ 

i 

LES  CONSTITUTIONS  MALADIVES. 


É  ■  *  ■  I  V 


Afl'eclious  aigues. . . 

Maladies  chroniqiie.s,  coiivalesceiiee.  .. 

Phénomènes  de  la  convalescence . 

Durée  de  la  convalescence. . . . 

Soins  à  donner  au  convalescent - 

Cnnstitutious  maladives  individuelles.. 

Irritations,  névroses . 

Irritation  chronique  des  inteslin.s . 


121 

123 


121 

121 

125 


Névrose  iiiteslinule. . . 

Héniine  ülinicntaire  en  cas  d’irrilations 

chronique.'i . 

Régime  alimentaire  en  cas  de  névrose. 

Constitution  scrofuleuse . 

Régime  alimentaire  des  scrofuleux. . . . 

Diabète  on  glucosurie . 

127  Régime  alimentaire  du  diabétique _ 


l'affp.iî* 

127 


129 
13U 

130 

131 

132 


CHAPITRE  XVI. 

INFLUENCE  DES  FONCTIONS  DE  L’OUCÂNISAIE 

SUR  LA  DIGESTION. 

RAPPORTS  SYMPATHIOliES  DE  1.1  DIGESTION  AVEC  CH.ACI  NE  D’ELLES. 


IN'FhUEXCE  DE  LA  CIRCULATION 
ET  DK  LTNNERVATION  SUR  LA 

DIGESTION . . 

liilluence  de,s  fonctions  iiilellccluclk's. . 
INFLUENCE  DES  FONCTIONS  AF¬ 
FECTIVES . . . 

De  lu  colère . 


i-*««  éa  k 


De  la  frayeur,  du  cbagriii . .  ... 

De  l’ambition,  de  la  jalousie _ _ 

liiRuence  spéciale  de  la  circulation  sur 

les  fonctions  digestives. . . 

Conclusion. . . . 

INFLUENCE  DE  LA  RESPIRATION 
ET  DES  FONCTIONS  DE  LA  PEAU 

SUR  LA  DIGESTION . 

Ue.'ipiralioii  et  digestion . . 

Foiii'tion.':  cutanée?  et  diaestioii. .... 


i  B  T  «  * 


1 3:i 
!3'| 

m 

135 


LIG 

13G 

137 


137 

137 

138 


I  N  F  LU  EN  G  H  D  E  L  A  N  U  T  R I T 10  N  ET 
DE  LA  CALORIFICATION  SUR 
LES  FONCTIONS  DIGESTIVES... 

Nutrition. . . . . . 

Calorification. 

Connexité  de  la  iiiitcilion  et  de  la  ealo- 

rificalion . . . . 

Nutrilion  et  digestion. . ..... 

Calorilieatîon  et  digestion 
INFLUENCE  DE  LA  LOCOMOTION 

SUR  LA  DIGESTION . . 

Locomotion . . 

Effets  d’exercice  modéré. . . 

Effets  d'exercice  immodéré . . . . . . 

Mtissage.  ................  ........i. 

Ifltluencesde  ia  digestion  sur  la  locomo* 
lion. . . . . . 


no 

ID) 

l'iU 

111 
1 1 1 
112 

112 
112 
111 
111 
1 1 1 

1 15 


\V1 


TMîlJ’,  DK  S 


nu  \iMTiii;s 


l'aeiü:. 


INDlGiîSïlü.N' 


Causes  prédisposantes  <lc  riiiüigcstioii. 
Causes  directes  et  imméd  iate? . . . 


l’Iiénoinènes  de  la  digestion  stomacale. 

I ikliifestioii  intestinale,. . . . . 

Traitement  de  l'indigestioii . . 

KMPÜISÜNNKMKNT . . . 


Poisons  iriitanls  ou  de  lu  première 
classe  :  symptômes  d'emiioisonne' 

menls . . . ... 

Traitement . . . 

Poisons  irritants  dont  tes  contre-poisons 

.sont  connus . . 

Premier  ras  :  le  poison  vient  d’être  pris. 


l  i5 
liü 
îiü 
\M 
lis 
lit) 
150 


tijO 

151 


Piîrei. 

DCTi.'iièniü  cas  :  le  poison  esl  pris  tlepuis 

longtemps . 153 

Poisons  irritants  dont  les  contre-poisons 

ne  sont  pas  connus .  153 

poisons  narcotiques  ou  de  la  tkuxième 
classe  :  symptômes  d’empoisonne¬ 
ments..  . . 151 

Traitement .  154 

Poisons  narcotiques  et  Acres  de  la  troi¬ 
sième  classe  ;  symptômes  de  l'empoi¬ 
sonnement  . 155 

Traitement .  15(i 

Poisons  sceptiques  ou  de  la  quatrième 
classe . . . I5t’) 


CHAPITRE  XVII. 

nE.S  ALIMENTS  VÉGÉT.AUX  ET  ANIMAUX 


CONSIDI^iRÉS  AU  POINT  DE  VUE  DE  LEURS  PROPRIÉTÉS 
RELATIVEMENT  NUTRITIVES,  DES  M\LADIES  QUE  DÉVELOPPENT 

LEUR  ARUS  OU  LEUR  USAGE  EXCLUSIF. 


Des  différentes  espèces  d’aliments . 

Des  végétaux . . . . 

Des  différentes  espèces  d'aliments  ani- 


1 5S  maux . . . . 

1511  Divisions  des  matières  alimenlaires. .. . 


16Ü 

IGl 


CHAPITRE  XVIIÏ. 

UUEMIEHE  classe  D’ALIMENTS. 


ALIMENTS  COMPOSÉS  EXCLUSIVEMENT  OU  DANS  DES  PROPORTIONS 

TRÈS-GRANDES  DE  FÉCULE  AMYL.\CÉE, 


l'écule  ou  amidon .  162 

l-’éculc  unie  an  sucre . 163 

Fécule  oléagineuse,  graines  émiilsivcs..  163 

Du  chocolat.. . . 164 

Fécule  unie  à  un  mucilage  ou  au  gluten .  165 

ITéparatioii  des  fécidcs,  pain. . . .  167 

Pain  de  munition.. .  . . . .  . .  168 


Pains  de  fantaisie. . . 168 

Petits  pains  à  café . .  168 

Pains  de  gruau . . . 168 

Pains  viennois  et  pains  an  lait. .  lü!J 

Pain  de  dextrine . 109 

Croissants . . 169 

Pain  de  gluten . . .  109 


Kï  DK  LKL  US 

SOMMAI  K  ES. 

XVH 

PAi;«S. 

Vains  anglais..... 

1  "■ri 

B  11^. 

171 

.  170 

iltirarûiii  - - 

171 

rtim  uu  son. ^  * . . . . 

Vain  de  seigle . 

lloclioii  lies  fùciilcs^. 

171 

tlSPiSl  IP  .  .***--**<***. 

172 

. .  171 

Turréfactiüii  des  fécules . . . . . 

1 72 

CHAPITRE  XIX. 

DliUXlKMl::  CLASSE  irALIMENTS 


SI:  BSÏANCKS  AZOTKHï;, 


AliméiiU  véjfûtaux  (jui  coiUieiiiit'iU  la 
nialiùre  aïotée,  diampitîiioiis. ..... 

Oiiu^icrs  lie  l’usage  (lcsrliaiii|>i}xnoiiH. . 

Truffes . .  —  . . 

DUS  (Ill.MllS  K.\  (1ÛXÛII.\I . 

iMtKMiÊUE  1)1  VISION  ;  .Mimenls  izêla- 
tiiieiix.  —  lUiiiirs  on  viaink's  blaii- 

l^rcmim*  Si^ciiou  :  Maiitlcri  hlaiiciiûs , 

^^lui  l’élises. . . . 

fkiixiëme  miion  :  Cliriirs  ii  libre  molle. 
TroiHiême  sniioît  :  Ijimirs  blaiirlies. 

laites . . . . 

Qualrième  :  U  II  airs  lilaiiches  , 

Ciuqtiième  serlioii  :  Ulmirs  bUinches  et 

l'eriiK's — . . . 

ij£i:.xiÈitE  ntvisluN  :  .Vliineuts  fibri¬ 
neux.  —  Uiiairs  pénétrées  li'osina- 

zônie . . . . 

Pifoiiére  sectiwi  :  ülmir.s  l'Oiijres . 

Ot'usième  nfLiioii  :  (lliairs  ronges  f'on- 


rcos. . . . 


P  ■  ipp-v-B  P  m- 


P  -f  ■»  -Il 


ÏVüiiièwie  st’tfitm  .•  (Ihairs  noires . 

l'ropriélés  îles  aliinciils  librineiix _ 

^réparation  des  rliairs . 

Dn  rôti . . . 

Du  grillage . 

Du  bouilli . 

De  l'élu vée, . 

PAKTIE. 


+  #  «  « 


\n 

t7i 

170 

I7t> 


170 


17 

17 


177 


)  i 


178 


De  la  friture . . . . 

CouserviUioü  des  aliments  libriiieu.x. . . 
DES  ALIMU.NTS  DONT  LA  llASE 
EST  S'iVH  SUllSTANOlî  ALfUiMI- 

X  K I  ”  ^ 

Â.J  •fct>  +  -iÉ  'ftli  +  **4i»4-p4‘  Pl  +  ««-Vri<^«*-4i 

Al  humilie. . . . . . 

A  Uni  lin  lie  fie  Tanir . . . . . 

Œiil'!^  lie  pOiSî^ous. . . . 

HüUrcs .  . . . . 


\h:\ 

18  i 


Il  i-  -i  i  rii  P  ^  A  'f 


Uervelles. 

. 

ti  is  de  veau . . . 

Aliments  à  base  easéeust 

Le  lait . . . 

Lait  de  vache.. . 

Lait  de  feintne . 


IS'i 
18:. 
18‘) 
185 
180 
180 
180 
1 80 


«  .pp»9PVff.V"  'l>V'=P 


-I  I  +  -t  1  + 


1 80 
187 


à-  *  tt- 


I7y 

180 

180 

180 

181 


^  ■  é  i- 


I8-i 


Lait  dïinesse. . 

Lait  de  jument . . 

l.,ait  de  brebis . . . . 

Lait  de  clièvre . . 

Effets  du  lail . 

Diète  lactée  :  où  l’oii  tloit  eu  faire 
11 

MOÜIEIÜATIOX  DU  LAiï . 

Inllueuce  de  l'époque  du  [lart  sur  la 

coin [losi lion  du  lait. .  —  . . 

lullueuce  de  lu  traite _ _ _ _ _  — .... 

Inllueuce  de  rulimciitaliou  sur  le  lail  . 
Inllueuce  des  affections  morales. . . . , 


ai" 

188 


C 

181) 


UJI 

101 

10-Z 


19: 


\V(|C 


TAItLK  DES  CHAiMTUES 


l'RKl'AllATlO.NS  i'iUiVENA.NT  1)11 


LAIT .  tUA: 

Fi-aiigiitaiie .  HKÎ 

DclaciTme . 1!):! 

Du  casôiim . . 19A 

Du  sêriiin. . . . . I!);i 

Du  beurre . l'Jli 

Des  From  ges . . . . . . .  I9't 


f^i'imièrc  calt^iforie  :  Fromages  mous. .  lü'i 
Deuxième  caléfjorie  :  Fromage  de  forme .  105 

Tmisième  culéijorie  ;  I^romages  île  pâte 

fionscrvatieii  tlu  lait. ... . 105 

Conservation  du  beurre . S  Dtî 

Falsilicatioii  du  lait . .  lOC 


CHAPITRE  XX. 


ÏUOISII^MK  CL.\SSh:  D’ALIMEISTS, 


VIJMEAiTS  DONT  LA  WTLIÎE  SE  IIAPPROCME  DE  CELLE 
DE  l,A  FÉCtîl.E  ET  01  1  CONTIENNENT  DE  LA  GOMME,  Dï)  MUCILAGE 

ET  DE  LA  GKLVÏINE. 


.Aliments  iiui  (‘oiilienneiiL  du  mucilage. 
Alimculs,  aiiimau.v  imicilagiueuK . .  - . . 
Aliments  ijui  conticnnciU  do  lagoniine. 
Aliments  ijui  conlieniiout  d(‘  la  géla¬ 


tine  . . 

Effets  de  Fait  mon  l  miicilagincux  sur 

l'économie . .  "’Ol 

Préparation . . . . . . .  -DI 


CHAPITRE  XXL 


01  ATHIÈM1-:  CLASSE  LVALIMENTS, 


ACIDES  VÉGÉTAUX  L.NiS  A  UNE  SUJiSTANGE  MliClLAGINEUSE 

OU  GLi-ATiNELSE  SLCRÉE. 


Du  .sucre — . ;’D2 

Propriétés  du  sucre . .  20;} 

Ronbous . . . . . ...  203 

Altération  des  denl.s .  20 i 

Des  fruits . .  20  i 

Fruits  acerbes. .....................  205 


Fruits  acides  ou  aigres-rloux. . .  505 

Fruits  des  plantes  cucurbitucées  et  des 


solanées . .  205 

Effets  des  fruits . . .  500 

Préparation . .  —  . .  500 


BT  J)K  l.Kl'ÜS  SO.MM.VIRKS. 

.MX 

CHAPITRE 

XXîl. 

CINQUIÈME  C 

LASSE. 

\L!MK\TS  DONT  l..\  lîASE  ES’l’ 

HLILKl  SK  ni  C  lîASSI 

B. 

Huile .  207 

AsÈtiisûïineinuiits  saline?,.* .  2ÜÏ^ 

^îraissps  . . .  '208 

Assaisonnement 5  ariflcs*  2in 

Des  assaisonnements  et  des  sauces. . . .  2üK 

l"  Assaîsüuiieraenls  sucrés . .  2t)0 

2»  Assaisonnemenls  gras,  huileux,  ca- 

hoeux  .tlO 

# 

.>  .tssaisonnements  ùcres  et  aroma- 

De  ta  température  îles  aliments. _ _ _  212 

J  1  J.  J  ■  ■  •  .^'J.  I.jl 

CHAPITRE  XXIII. 

DK  s  lîOiSSONS. 


l’RE.MiÈRE  CLASSE  :  Boissons  aijueii- 

Effets  des  indres  sur  l'orgauisme.. . . . . 

'2 1 

Bière . .  * . . . * .  * ,  ^ .  * , , . 

Boissons  chaudes. . . 

2iLi 

Des  diverses  espèces  de  bière  et  de  leur 

IJoisBons  froides . . 

2  t  (i 

préparation  . . . . 

lie  l’eau,  de  son  usage  et  de  ses  effets 

Dürf  hiùrCr^  faible:^ . * . . 

sur  rorpanismo. . . 

t'üaLtx  (listillûes,  ilü  ucigu,  ilu  glace,  i|(i 

sources . . . . ... 

Baux  de  rivières,  de  lacs,  de  puits,  de 

marais,  d'êtaug,  de  marc . 

Baux  troiddes,  eaux  allérées . 

Bau  de  mer  distillée . 

llKi-xiÈME  CL.issE  :  Itoissoiis  l'er- 

inenlées . . . . . . . . . 

Des  vins, . . . ... 

(lompositioH  de.s  vins . 

l'alsificalioiis  des  vin,* . . 

J  ^  I  ri  r'J'î  J 

Bom position . . . . . . . . 

Uiialité  du  cidre;  l’ircoiislances  dont  elle 

ilêpeiul . . 

t'réparatioa  des  cidres . 

■Mtéraiions  des  cidres _ .... 


-I  ♦  •  * 


i?IT 

■’I7 

■>18 

210 

2J0 


t).> 


JO 

I 


o->  I 

L 


220 


220 

227 

227 


22K 

228 


»  «  I  S  *  «  ■ 


îiniti 

2;io 


2:îi 


ÎJ0.S  bières  fortes . 

liffels  de  la  bière  suj'  t'oraani-sme - 

■  -1* 

TnOISIÈME  CLASSE  :  lîoissOTis  al 
c 

Effets  des  boissons  alcooli([ui;.ssur  l’or¬ 
ganisme  .  2:12 

Qu.atriè.m  E  CL -A  s  SE  ;  lîüissons  aro¬ 
matique 

Du  café, . , 


2112 

238 


Composition . 

l'orréfactioii . 

Infusion . 

.\ctioii  du  café  sur  l’organisme. , .  ■ . . 

Du  thé . . . . . . 

Thé  en  feuilles,  variétés . . 

Composition . . 

Infusion  de  tlié,  son  inllneiiee  sur  l’or 


233 

23  i 
23Î 
23.^ 


ganisme 


237 


r»i,r  - 


♦  ^ 


ümhMi  rfii  ‘  »4*. 


'  t#' 


-kPit  X  *T  in/a«’:) 

»  é'  \.i^  ....^ 

J 


♦  f 


..'»*  ■'.  t 


\<AiW\i  1^  T^’H  ïléi/ U.  <.lf  T/.lMl  i^Ti^aif  Uf 


•M  I 


:iai 


'  ,A 


rv 


7' #  i.  -ïi  "  I 

'lO'itil  •fhnûiîi*  II T  '  ■  *'  " 

«Hi  '(lïtUi^ii'rri^Üi  ?f  i  »  . . *  .Wi.  »  k,  j'J^Ktyisî iJ  ' 

!  4.  !**■’  .  .  V  ,•  .s 


S* 


/* 


1^ 


«K  • 


*r 


.>  :  .  -  .w:iü^  '■ 

•  •  •  • 

■  'i»,aw 

tHSt 


VV' 


V  ' 


JT^ 


•  •  •  ♦  -,F  ---F  -  -  I  Ÿ  ’  ‘V  '*■  ~  J 

im  ii  l  i  -  ' 

,. . ,  .  .  ; .  - . .  <  - .  .  7. .  -  •^?!#|)  I . -r*  ;  -v .  h  .ifeonoftJpM  «'l  ,, 

•'■  ^■  jîirMjf  M i  «i.  .- 

-*1  ijx^ilrpt  1 


<  j- 


'  !  ‘  %.l' 


.; 


;/ 


.•jftHtlXKÜ'l*  *M  ■lUit?*ljMir^*-»fi’0ifi3 


Ji  **.  ' «ft9  ‘EMflrfi  :  '  *" 

iuwit«s  «ïo»Kw%:  a3a/.a;>  s«4iK3rt‘ï 


#v,  ïj. 


¥• 

i 

¥ 

L 

'  •  h* 

'  :• 

tn? 

»%4  ■  ■ 

^  .  .  . 

r, 

nï  «  '  '  ’  ■ 

é 

^4  '  V»- 

?  ‘4^ 

f:  .  1 

i 

i^î.  ,  /jiuaimf4w  i-.iU(i»  .'jtùiolfci  tllv8»vl'»<l 


of»  r*i''«l>;  nu  .,‘j^ifm.,*jli^.^AlIUàl»  Xîtiil 

jÊ0ti^  I  - A'  ..  _ _  ;  !'■  i!t 


*  V. 


-,  «<» 


»  *  • •  *  '  *  -H  -■  , 


ifT  »=>fAwv*j;  ^ 

»l>  ^STitl  ?h 

0  tJS  ,  X.  ■i.lffiO  khiî3 

•üiï  .  TJIH  UKfl 

-t'»’i  »(ni^*oH  '  s>fîî/.ir»  aaâif'jsn 

Mi  .  • .  i- 1.  i'Y . 

fiV'  f  lunH^^^qnltcO 

i :,y  ;■.  k * - , ...  ,,iK?«ijiMi  tV?S  .f  *  .y.tit  îtrfi  aWilio^^te'ï 

M.î:  . . . 3iii«tiiirqTo’<  'tùh  of)  ûriUf/..  '•  -  ?  •  •  •  •  •  •  >  •  ^  '  *  •  '  •* 

.•<f»ii  '  Hifr  ■  ...it  f.A-  ‘  -  I  itilbruiiifii) 


0<*  k  lür!.»SHll*|VÎ‘MJ^)tt  fttUt^^-îKXi  W«l»  «l'I'llH 

.  .•TJZ 


y<^r>  « 


. . .  ....  *1^  .■‘f:^lffï>iM!r't 

‘■a 


.^  *»•►*•  «ri  .  VJ  ■t  -t  • 

■  -.  . 


..«ht,  «»  É#k'«  .A  CTlTï  1 


?frï 


tjï=ï 

'  ♦♦  ^  4^  ^  #  -I  ♦-♦  ê  4  4h  ^  ‘é  P  J9  é- 

.4’ 


iltiU  IJ(I 


,»jr  S 


.  .  .«ioüiaomiftiJ 

.  .*  ; .  .‘fS-jiûhuv  ,^}|/uMi  »  -*':<rtTt;^\'  fir^^ 

.V. » . .  ftwh*üOîJI€jiKj  . . , .  .'.‘1 ’. . .  .J^*‘yi.  ■  .....H.  ft 
Tt)’$  %}e.  ô'iP.W/ffrtî  nfl5> 


■•  <1  *  •  *  •  4 

>  » 

■  ^  -  ,*--r- 

a  Vl*  4  ♦  •  •  4  •  «  4  4 


-  > 


V, 

#»tl^.i'«v:.-.-,  y/t  - 

Vf»  ’’  4  ^  •  -f'*  •  .*  c*-  4  * 

I  •H»*  *Upî3iMi 


t  4 


h 


'  I  / 


4  r4T  4' 


*.?'* 


ï(»v  -  -^ 


: , 

-i_  :'  r*-.?  .v" 


LK 


OU 

L’ART  DE  CONSERVER  OÜ  RÉTABLIR  SA  SANTÉ 

l'AR  t.NE  alimentation  CONVENAlîLE. 


CHAPITRE  r\ 

DES  TEMPÉRAMENTS  EN  GÉNÉRAL 

ET  DES  PRÉDISPOSITIONS  OROAMQÜES  INDIVIDUELLES. 

OU  IDIOSYNCRASIES. 


SOMMAIRE,  —  Tcmperamcat,  —  ConsUtulion  propre.  —  Idiosyncrasies*  —  Tempérament  selon  Je^ 
stoïciens.  —  Hippocrate  et  ses  doctrines,  —  Galien.  —  Slafil.  —  Cabanis  et  Richcrand.  —  Haller,  — 
Halle.  ™  Hi vision  des  tempéraments.  —  Tempérament  sang^uin.  —  Caractères  moraux  du  tempéra¬ 
ment  sanguin,  —  Hommes  illustres  doués  du  tempérament  sanguin*  —  Caractères  physiques  du  tem¬ 
pérament  sanguin,  —  Tempérament  bilieux,  —  Caractères  physiques  du  tempérament  bilieux.  — 
l.)araoières  moraux  du  tempérament  bilieux  ;  hommes  illustres  doués  de  ce  tempérament.  ^ —  Carac- 
lères  moraux  du  lempépanient  bilieux  dans  les  classes  diverses  de  la  société, — ^Fréquence  du  tempéra¬ 
ment  bilieux  ;  maladies  qui  lui  sont  propres.  —  Tempérament  mélancolique, — ^  Caractères  physiques 
et  moraux  du  tempérament  mélancolique* — Hommes  illu.stres  doués  du  tempér.'iment  mélancolique.— 
Le  Tasse,  ™  Pascal-  —  J. -J.  Rousseau.  —  Gilbert.  — Zimmermann.  —  Tempérament  lymphatique^ 
— ^  Caractères  physiques  du  tempérament  lymphatique,  —  Caractères  moraux  du  tempérament  lympha¬ 
tique,  —  Hommes  illustres  doués  du  tempérament  lymphatique.  —  Maladies  propres  au  tempérament 
lymphatique. — Tempérament  nerveux, — (laractères  physiques  du  tempérament  nerveux.  — Caractères 
moraux  du  lempérarnenl  nerveux.  —  Maladies  propres  au  tempérament  nerveux.  —  Tempérament 
musculaire  ou  athlétique.  —  Caraclères  physiques  du  tempérament  musculaire.  — Caractères  moraux 
du  tempérament  musculaire.  —  Maladies  propres  au  tempérament  musculaire.  —  Résumé,— Tempé¬ 
raments  partiels,  composés  ^  anomalies*  —  Réalité  de  rexistencc  des  lempérameûts. 


Tempérament. 

Ou’onlfîniiont  Ifîs  médocins  par  le  mot  teîupérament  ? 

Otto  (piestion  n'est  pas  aussi  simple  qu'elle  le  paraît  d’abonL  Des  définitions  nom- 
iireuses  du  mot  teiniiérament  ont  été  proposées,  puis  tour  à  tour  acceptées  ou  rejetées, 
et  les  anciens  comme  les  modernes  n’out  pas  été  bien  d’accord  sur  son  acceplian. 

C'est  cependant  des  premiers  qu’il  nous  est  venu.  Us  supposèrent  que  les  corps  orga- 
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LE  CÜISiNIEIt  ET  LE  JtÉDECIK. 


nisûs  utniinit  fomii'is  il’éléments  divers  associés  pour  les  constituer,  et  dans  des  propor¬ 
tions  telles,  qu’ils  se  tempéraient  les  uns  les  autres.  .4.ssurénieîit,  t’or^anisnie  le  pdus 
heureux  .sei'ait  celui  qui  offrirait,  dans  ses  élénicuts  constitutifs,  les  r.qiports  les  jdus 
coiiV(Mialiles  au  libre  et  complet  exercice  des  fonctions  vitales  ;  à  Ini  seul  conviendrail 
la  dénnininatioii  do  tempi'vmnmt .  Mais  cet  équilibre  fiarfait  ne  se  rencontre  jamais,  ou 
du  moins  presque  jamais  dans  l’or^Miiisation.  Pres(]ue  toujours  celle-ci  présente  dos 
différetices,  des  dispropiortions  entre  les  diverses  parties  qui  la  composent,  ainsi  ipic  îles 
licgrés  dans  l’énergie  relative  do  certains  organes,  et  en  supposant  que  ceia  ne  fût  pas 
à  nu  moment  donné,  il  en  surviendrait  hieiHùt  par  le  seul  fait  du  maiiitieii  de  Texis- 


e. 


Coitsftfi/îto/i 


Il  faut,  sans  doute,  f>our  que  l'homnie  jouisse  de  la  santé,  c’est-à-dirc  de  l’acconi- 
plissemcnt  entier  et  facile  des  fondions  organiques,  que  les  parties  qui  composent  son 
être  soient  le  i*lus  possible  dans  de  justes  rapports  de  volume,  de  corniiosition.  Mais 
ces  rapiports  comportent  une  certaine  latitude,  La  ïtrédominanjce  de  tel  organe,  de  tel 
ou  tel  système  d’organes  [>out  exister  sans  dommage  pour  la  santé;  seulement,  elle 
moilifie  l’éeoîiomie  tout  entière,  imprime  des  différences  marquées  aux  résultats  di' 
l’organisation,  et  établit  entre  les  hommes  une  diversité  frappante  dans  leur  apparence 
extérieure,  dans  le  caractère  do  leurs  facuUés  morales  et  intellectuelles  comme  de 
leurs  faenUés  physiques,  Cette  diversité  est  infinie,  car  il  n’est  pas  une  partie  du  corp.s 
qui  ne  puisse  offrir  quelque  particularité  et  des  proportions  variables  entri’  cliacuiie 
d’elles.  Choque  individu  est  différent  d'un  autre,  et  possède,  comme  on  dit,  ?,\x  conatUU" 
thn  propre,  mais  ces  différences  n'ont  pas  un  égal  degré  d’importance. 

lilmyncrasicB, 

11  faut  rapporter  les  unes  à  l’organisation  primitive  de  l'homme;  ce  sont  celles  qui 
distinguent  les  races  humaines.  Les  autres  donnent  plus  ou  moins  d’activité  ou  d’énergie 
à  telle  ou  telle  fonction  organique,  mois  n’ont  pas  d’action  sur  l’économie  générale,  ou 
bien  elles  sont  si  légères ,  qu’elles  n'imprinicnf  pas  de  caractère  jiouveau  à  cette  fonc¬ 
tion.  D'autres,  au  contraire,  sont  as.sez  considérables,  quoique  ne  iiortant  que  sur  un 
organe  isolé,  pour  que  certains  individus  présentent,  soit  dans  les  fonctions  de  cet 
organe,  soit  dans  la  manière  dont  eux-mènies  sont  affectés  par  les  agents  extérieurs, 
des  pliéiiomèncs  plus  ou  moins  différents  de  ceux  qu’on  observe  en  pareille  circon¬ 
stance  chez  la  jdupart  des  autres  hommes.  On  désigne  par  le  terme  {Yidiospnerasics 
ces  constitutions  individuel le.s. 

11  est  enfin  des  différences  plus  générales  ou  plus  profondes  qui  affectent  l’économie 
tout  entière,  distinguent  les  hommes  les  uns  d’avec  les  autres,  et  donnent  à  chacun 
une  physionomie  physique  et  morale  particulière.  Ce  sont  ces  différences  qui  consliluent 
Ig  tempérament. 

Les  anciens,  avons-nous  dit,  n’étaient  pas  toujours  d’accord  sur  la  valeur  do  ce  mol. 
On  ne  trouve,  en  effet,  dans  les  temps  les  plus  reculés,  que  quelques  idées  vagues  et 
éparses  sur  les  tempéraments  ou  constitutions.  Pour  les  stoïciens,  ils  sont  formés  par 
les  émanations  diverses  qui  constituent  l’essence  de  l’ûme  ;  d’abondantes  vaiieurs  ignées 
disposent  à  la  colère;  la  prédominance  des  vapeurs  aqueuses  produit  la  pusillanimité. 

niePOCRATE  ET  SES  UOCTIilXES. 


C’est  d’üîppocrate  ipie  date  la  rioctiiiie  des  lempc'rameiits.  On  en  trouve  les  élé- 
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mciits  dans  son  Tmiié  de  la  nature  de  riiomme.  Ne  lenaiit  point  coniple  dos  organos 
et  dü  leurs  fonctions  (]u’il  no  connaissait  pas,  il  regarde  le  corp.s  humain  comme 
un  composé  de  ijuatre  humeurs,  lu  sang,  iu  bile,  la  pitutte  et  Vatrabile.  Comme 
preuve  do  cette  proposition,  il  allègue  <|ue  radministratiou  d’un  médicament  f|ui  agit 
sur  la  hile,  déteniikic  d’abord  le  vomissement  de  cette  Imineur,  puis  de  la  iiituite. 
oüsuito  de  ïa  biie  noire;  enfin,  au  moment  de  la  mort,  on  finit  par  vomir  le  saug. 

La  prédominance  de  Tune  de  ces  quatre  Imnicvirs  se  manifeste  par  les  ijualités  du 
chaud,  du  froid,  du  sec  et  de  i'Iitimdité  ;  et  chacune  de  ces  hiimeur.s  et  do  ces  qualités 
prédomine  dans  ciiaquo  saison,  dans  cliaque  âge.  «  La  pituite  aiîgmontc,  dit-il,  dans 
«  riiorame  pendant  riiivcr.  C’est  aussi  l’humeur  du  corps  la  plus  analogue  par  sa 
(1  nature  à  l'iiiver,  car  c’est  la  plus  froide. , , . . , 

H  Dans  le  prinlemiis,  la  pituite  est  forte  encore,  mais  le  sang  augmente  alors  :  les 
«  froids  diminuent  et  les  pluies  vieuueiit.  Le  sang  doit  donc  prendre  de  l’accroisse- 
it  ment,  car  il  est,  par  sa  nature,  analogue  à  la  consliluliou  <le  celte  partie  de  raniiée, 

puisqu’il  est  chaud  et  humide. 

«  Dans  l’été,  lo  sang  abonde  encore,  mais  la  biie  s’accroît  et  s’étend  jusi|u’à  i'au- 
«  lomne,  tandis  ((uc  le  sang  diminue,  car  Pété  est  contraire  à  sa  nature. 

«  Le  sang  devient  très-faible  dans  l’automne,  car  celle  saison  est  sèche  et  commence 
tt  à  refroidir  ie  corps.  Mais  Palrabilc  est,  dans  l’automne,  plus  abondante  et  plus 
Il  forte. 

(t  Quand  l’hiver  revient,  l’atrabile  refroidie  diminue.  La  [utnite  augmente  de  uou- 
«  veau  par  l’abondance  des  pluies  et  par  la  longueur  des  nuits.  Le  corps  liumaiu  a 
U  donc  constamment  ces  quatre  Imniours  eu  tout  temps  ;  mais  elles  aiigmonteiit  ou 
H  diminuent  cliacune,  à  raison  de  la  saison  régnante,  favorable  ou  conlralru  à  leur 
(I  nature. 

«  Comme  l’année  entière  a  toujours  cl  ie  cliaud,  et  le  froid,  et  le  sec  et  l’immidc, 
U  rien  dans  ce  monde  ne  peut  subsister  un  seul  insUint,  à  moins  que  ces  quatre  cfm.ses 
H  ne  s’y  trouvent;  et  si  une  seule immquait,  tous  les  êtres  actuels  seraient  délruiLs  ;  la 
Il  même  loi  qui  a  .servi  à  les  former  tous  servirait  à  les  délruire.  De  même,  Icci»!'p.s  de 
<t  l’homme,  s’il  manquait  d’une  seule  des  choses  qui  le  constituent,  ne  pourriiit  point 
Il  vivre.  Dans  l’année,  tantôt  l’hiver  domine,  tantôt  le  printemp-s,  ou  l’été,  nu  l’au- 
ii  lomne;  dams  l'horame,  c’est  ou  la  pituite,  on  le  sang,  ou  la  hile,  ou  l’atrabile  qui 
<(  domine  (I).  n 

Il  continue,  et  à  l’appui  de  cette  doctrine,  it  apporte  «les  preuves  tirées  do  l'aetioir 
des  médicamenls ,  do  l’es])écc,  de  ia  durée  et  «ie  la  terminaison  des  maladies,  suivant 
ia  nature  et  la  succession  des  saisons.  D'après  Hippocrate,  toutes  l«js  maladies  sont 
duos  aux  quatre  imraeurs.  et  les  médicaments  doivunit  Cdre  divisés  en  quatre  «dasses  ; 
en  ceux  qui  agissent  sur  le  sang,  sur  la  pihn’/g,  sur  la  bile  id  sur  ratralnle.  <(  Le  remède 
«  entré  dans  le  corps,  njouto-l-il ,  agit  principalement  .snr  ritumcur  qui  est  la  plus 
«  analogue  à  sa  nature  ;  il  attaque  eii.snite  et  purge  les  autres.  » 

Nous  avons  donné  avec  quelque  étendue  les  idées  tout  humorales  d’Hippocratü  sur 
îos  tempéraments,  et  la  raison,  la  voici; c’est  que,  malgré  les  modifications  qu’<,']les  ont 
subies  par  le  progrès  des  sciences,  elles  ont  fourni  la  base  do  toutes  les  doctrines  qui 
ont  été  successivement  professées  depuis  celte  époiiue.  De  nos  jours  encore,  «[uel  que 
soit  le  syslèaie  «les  auteurs  «pii  se  sont  occupés  des  p'infiéranicnts  :  liumori.sl«,*s,  soli- 
dîsies  ou  physiologisU's  n’ont  guère  fait  (pie  mcllre  leur  lîu^gagf^  en  liarmonio  avec 
l’esprit  «le  leur  époque  td  repioduirf*,  presijue  sous  les  mêmes  «léiiomiiiüUüiis,  les  traits 
des  tem[)éram«nîts  décrits  par  le  irére  de  la  médecine. 


(l)  [lippoci’ate ,  De  ia  NaUire  tU  f7iû«»me,  d'après  l'êiiiUoii  «le  Fuës. 
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Nous  (ievons  raconnaîlro  i^uo.  itolte  doctriiKi,  à  l’etat  d’ombryon  dans  le  livre  hip¬ 
pocratique  De  la  naiure  de  l'homnw,  fut  surtout  déviiloppée  et  fixée  par  (Jalien. 
Ce  coiumcMitateur  du  maître,  dont  les  idées  ont  si  longtemps  régné  dans  le  monde 
médical,  admit  neuf  tempéraments.  It  prît  pour  hase  les  qualités  primordiales  des 
quatre  éléments ,  le  chaude  le  froide  le  sec  et  Vhnmidc,  Que  l'une  de  t"es  qualités  vînt 
à  j)rédoniiner,  elle  eonstituait  un  tempérament  ;  de  là  quatre  tempéraments  simples, 
désignés  sous  les  unm'A  de.  chaud,  froid,  sec  cMiumide.  Elles  formaient  quatre  combi¬ 
naisons  :  le  chaud  avec  le  sec,  le  chaud  avec  l'humide,  le  froid  avec  /e  sec  et  \e  froid 
avec  rhumide.  K  chacune  de  ces  comltinaisnns  correspondait  la  prédominance  d’une 
Inimeur  :  celle  do  la  bile  à  la  [iremière,  celle  de  Yalrabile  à  la  sct:onde,  celle  tin  sang 
à  la  troisième,  et  celle  de  la  à  la  quatrième  ;  entiii  de  là  résultaient  quatre  autres 

tmiipérainents  :  le  bilieux  nu  cholérique,  le  mélancolique  on  aii’abilaire ,  le  sajiguin 
et  le  pituileux  ou  phlegmatigue.  Le  neuvième  tempérament  résultait  de  la  combinaison 
exacte  de  toutes  les  proi>riélés  qui  peuvent  appartenir  à  respèce  humaine,  de  la  juste 
proportion  des  mélanges,  et  était  appelé  tempéré  oüparfaît,  icmperamentum  ud  pondus, 
tempérament  pondéré. 

Chacun  de  ces  tempéraments  était  apprécié  par  l’iiahitude  extérii'ure  du  corps,  par 
un  état  spécial  des  fonctions  pfjysiques  et  morales,  un  gearo  propre  de  maladie.  A 
chacun  d’eux  était  rattaché  un  des  âges  de  la  vie  ,  nue  des  saisons  de  raniiée,  uu  des 
climats  du  globe;  au  tempérament  sanguin,  la  jeunesse,  le  printemps,  les  climats 
tempérés  ;  au  tempérament  atrabilaire,  l’Age  mûr,  l’automne  et  le.s  pays  équatoriaux; 
au  tempérament  bilieux,  i’àge  adulte,  l’été  et  les  climats  chauds;  au  tempérament 
pituiteux,  la  vieillesse,  Thiver  et  les  pays  humides  et  froids. 

Aux  lemiiéraments  en  général,  lialien  rattachait  aussi  les  fondions  des  organes  en 
particulier,  principalement  colles  du  cerveau,-  du  cœur,  du  foie,  du  poumon,  des 
organes  do  la  génération,  et  même  de  la  peau  qu’il  considérait  comme  le  siège  du 
tempérament  tmopéré. 

Il  admettait  lej>  idiosyncrasies,  et  il  appliquait  cette  doctriuo.  à  la  connaissance  des 
maladies. 

Ainsi  do  l’équilibro  ou  de  la  Juste  proportion  des  quatre  éléments,  le  feu,  Ycaii,  Voir 
et  la  terre,  et  des  (yualilés  primitives  atlachées  à  ces  éléments,  le  froid,  le  chaud,  le 
sec  et  Vhumide,  résulte  mie/Ma(e  température  qui  constitue  l’état  sain;  mais  de  la  dis¬ 
proportion  excessive  entre  les  éléments  et  les  (pialités  primordiales  résulte  une  intem¬ 
périe  iiui  suspend  ou  altère  plus  ou  moins  les  fonctions  et  constitue  la  maladie. 

De  là  celte  conséquence  :  que,  pour  conserver  ta  sauté,  il  faut  appliquer  les  sem¬ 
blables  à  leurs  semldables,  employer  la  dialeur  jiour  entrotenir  le  chaud,  et  les  choses 
humides  pour  conserver  l’humidité,  etc.  De.  là  encore  celte  règle  tliéraiieu tique  qu’il 
faut  traiter  les  contraires  par  leurs  contraires;  et  enfin  i]ue  les  aliments  comme  les  mé¬ 
dicaments  sont  distingués  en  chauds,  froids,  secs  et  Imnûdes. 

Longtemps  ces  théories  lirillanles  ont  Joui  du  plus  grand  crédit,  llien  do  plus  sédui¬ 
sant,  effet,  de  plus  entraînant  et  qui  plaise  autant  à  l’imagination  que  ces  idées 
de //«üfre  élémenls,  de  quatre  qualités  primordiales,  do  qtiatre  tejnpéramejils ,  de 
quatre  âges,  de  quatre  saisons  qui  se  correspondent  et  semblent  sim|difîer  l’étude  de 
la  nature.  Elles  ne  sont  plus  aussi  complètement  admises  par  les  modernes.  Les  progrès 
de  la  science  ne  le  permettaient  pas;  mais  il  faut  reconnaître  (]u’elles  ont  laissé  des 
traces  ineffaçables,  et  que  le  tableau  des  (empérarnents  que  nous  tracerons  biontût, 
sauf  qunlqucs  détails,  a  peu  changé  pour  le  fond.  Connue  eux,  nous  distinguons,  dans 
la  pratique,  de.s  tempéraments  bilieux,  dos  pituiteux,  des  sanguins  et  des  mélancoli- 
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ques.  La  diffémicc  qui  nous  sépare  des  ancknis  esL  (lu'en  noinmaul  ainsi  ces  teinpc- 
raments,  ils  croyaient  les  nommer  par  leurs  causes,  Ifimlis  que  nous  ne  pensons  Hrer 
leurs  noms  que  ilc  Ic'urs  effets  éviijents.  Toutes  les  découvertes  des  modenies,  tous 
nos  progrès  dans  là  physique  nous  ont  fait  faire  un  pas  de  pins;  on  a  ajouté  quelque 
chose  à  cotte  iloctrine;  on  en  a  écarté  (Jes  vues  erronées;  on  a  entrevu  (ju'il  était 
possible  de  lui  donner  des  bases  idus  solides  et  plus  conformes  à  l’étal  actuel  des 
coimaissaiices  humaines;  mais  à  peine  a-t-on  rectifié  les  observations  de  ces  lioinmes 
illustres. 

Entre  cette  tloctrine  cl  celle  adoptée  par  les  médecins  de  notn;  époque  se  placent  les 
travaux  d’Iionimes  célèbres,  qui  u’ont  guère  fait  que  mettre  leur  langages  en  harmonie 
avec  les  système.s  eu  faveur  au  moment  où  ils  écrivaiont ,  et  reproduire,  comme  nous 
l’avons  dit,  presque  avec  les  mêmes  dénomiiialions,  les  traits  caractéristiques  des  tem¬ 
péraments  décrits  par  les  anciens. 


ST  A  HL. 


Ainsi  jirocèdeiit  Slalil,  lioerîiaave ,  F.  Ifoffnuiüu,  Cullen,  etc.  L<‘  pretnier  a  établi 
sa  tliéorie  des  tempéraments  sur  des  ra[iporls  physiques  faciles  à  saisir,  il  les  déduit 
de  la  te.Aturc  des  solides  et  des  différents  degrés  de  consistance  des  humeurs,  ou 
plutôt  d’une  certaine  proportion  entre  les  fluides  et  le  calibre  dos  vaisseaux  dans  les¬ 
quels  ils  circiilenU  et  ile  la  difficullé  plus  ou  moins  grande  qu’ils  éprouvent  à  les  par¬ 
courir.  De  ces  circonstances  dépendent  la  nature  do  l’esprit  et  les  inclinations  de  l’àme 
qui  répondent  à  cbatjuft  tempérament  ;  et  celles-ci  tiennent  au  sentiment  de  bien-être 
ou  de  malaise  que  lui  fait  éprouver  rexercice  plus  ou  moins  pénible  de  la  circulation. 

Il  dit  que  le  tempérament  sanguin  exigu  des  solides  d’une  texture  spongieuse  et  un 
sang  riche  et  délié  i(ui  puissis  y  circuler  lil)rement.  Les  fonctions  vitales  s’exécutant 
avec  une  grande  facilité  ,  l'àme  eu  conçoit  un  .sentiment  de  sécui  ilé  qui  donne  uir  ca¬ 
ractère  gai,  décidé  et  franc.  Ce  tcmpéraineul  se  fait  reconiuiître  par  une  figure  pleine, 
des  membres  cbanius  et  un  teint  fleuri. 

Si,  avec  la  même  constitution  des  solides,  le  sang,  au  lieu  <le  molécules  actives  et 
rouges,  contient  une  trop  grande  ijuanlilé  de  niolécules  atjucuses  et  froides,  qui  amol- 
li.ssent  les  organes  et  leur  ûUüit  ta  faculté  d’exécuter  leurs  fonctions  avec  énergie,  il 
en  résulte  un  tempérament  lymphatique,  remlu  sensible  par  le  ton  lâche  des  chairs  et 
la  couleur  pille  de  la  peau.  L’exercice  pénible  des  fondions  vitales  rond  Tàme  îiicer- 
laiiie  et  faible.  L’homme  fiegmati<[ue  est  presque  indifférent  à  tout  ;  il  sent  qu’avec 
des  organes  sans  consistance  il  tjo  peut  [)ros(iue  rien.  De  là  son  caractère  indoïonl, 
timide,  incapable. 

La  méfiance  et  la  timidité  caradériseut  le  lempérameiit  mélancoli(|ue.  I.es  vaisstsiux 
qui  forment  le  tissu  des  solides  dans  ce  tempérament  sont  am])les  et  spacieux,  mais  les 
huQieurs  sont  épai.sses,  La  nature  craint  qu’elles  ne  perdent  leur  ajditude  à  circuler  et 
ne  siihissenl  tôt  ou  tard  un  m’rêt  funeste.  Aussi  les  actes  extérieurs  de  l’individu  sont- 
ils  empreints  de  cotte  .sollicitude  continuelle,  qui  déborde  de  toutes  parts,  üii  reconnaît 
cii  tempérament  à  une  leitilc  rembrunie  et  à  une  ceiTaine  maigreur  occasionnée  par  le 
resserrement  des  solides. 

Comme  dans  le  tempérament  mélancolique,  la  texture  des  solides,  pro[)re  au  tempé¬ 
rament  bilieux,  est  compacte  et  serrée  ;  le  calibre  des  vaisseaux  est  moins  grand,  mais 
le  sang  y  étant  très-fluide  et  très-moltile  par  la  grande  quantité  des  parties  sulfureii-se.s 
quil  contient,  il  y  circule  avec  rapidité,  et  toutes  les  autres  fondions  s’exécutent  avec 
promptitude.  Aussi  l’audace  et  la  vivacilé  sont  les  qualités  distinctives  des  individus 
doués  de  ce  tempérament,  et,  quoique  maigres,  ils  ont  le  visage  vif  d  vermeil. 
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Celle  iiig^énicusc  tliéorie  a  eu  moins  de  pnrlisnns  ([ue  celle  des  humorisles  ab.solus. 
lîiHThaave,  cet  homme  si  justement  célèbre,  revient  à  la  division  des  lompéi'ameiits 
adoptée  par  les  anciens  ;  Hoffmann,  Cullen  y  mêlèrent  une  partie  des  idées  de  Htalil  ; 
seulement,  aux  tiuatre  tempéranicnls  primitivement  admis,  dos  autours  plus  modernes, 
et  notanimont  Cabanis  et  lîicliorand,  en  ont  ajouté  deux  autres. 

La  prédominanee  des  humeurs  avait  décidé  de  Tespèce  des  tempéraineiUs  ;  la  prédo¬ 
minance  des  .systèmes  d’organes  devint  un  nouvel  édénient  dont  on  fit  usage  [)our  leur 
ai^précialion.  Cos  auteurs  admirent  un  tempérament  î(cn*e».T  dû  à  la  [irédorninaiice  du 
système  de  ce  nom  ,  et  un  lempéramont  vntsei/lairc  nu  aUifétique,  résultat  <l6  la  pm- 
dominaiice  du  système  musculaire.  Tels  sont  les  six  csiièces  de  tempéraments  admis 
par  Cabanis  et  liichcrand.  Au  surplus,  humoristes  et  solidisles  étaient  d’accord  en  ce 
point,  (juc,  si  le  tempérament  tempéré  des  anciens  était  un  être  de  raison  plus  aisé  à 
concevoir  <]u’à  rencontrer,  chacun  des  six  tempéraments  n’était  pas  plus  facile  à  ilé- 
montrer  à  l’élal  de  pureté;  que,  |>rosinie  toujours,  ils  se  confoudaieut  entre  eux;  tes 
éléments  do  l’un  se  mêlant  à  ceux  des  autres  dans  des  proportions  plus  ou  moins 
grandes,  plus  ou  moins  varices,  et  se  prêtant  à  toutes  les  combinaisons;  que  de  là 
naissaient  dos  tempéraments  mixtes  plus  nombreii.x  encore  que  les  tempéraments  pri¬ 
mitifs  et  désignés  sous  les  dénomtnation.s  de  tempéraments  bilmix-saufftiins ,  nen-oso- 
san/jiiins,  li/mphaiico-nerveux,  etc.,  etc. 

îî  ALCEtî. 

C’est  au  célèbre  iïailcr,  dont  les  écrits  ont  précédé  ceux  de  Cabanis  eide  üiclierand, 
que  sont  dus.  parmi  les  modernes,  les  premiers  efforts  pour  sortir  de  l'ornière  tracée 
par  ]o.s  ancien.s.  Il  prit,  pour  base  do  sa  distinction  des  tempéraments.  In  degré  de 
force  et  d’irritabilik’  des  parlies  solides,  n’admetiant  plus  qu’ils  pussent  so  différcucier 
uni([uement  ^îar  les  qualités  particaüéres  ou  la  prédominance  des  humeurs.  Mais  ce 
[diy.siologistiï  se  borna  à  émettre  ([uehiues  vues  sur  ce  sujet,  sans  chercher  à  Tappro- 
i'niuiir,  et  ce  n’est  qu’à  la  fin  du  siècle  dernier,  que  la  docinuc  des  tempéraments  prit 
une  base  solide  dans  les  travaux  de  Hallé. 


lîALm;. 

Ce  inédociu  définit  les  tempéraments  :  «Des  différences  entre  les  hommes,  constantes, 
«  compatible.s  avec  la  conservation  de  la  vie  et  le  maintien  de  la  santé,  caractérisées 
Il  par  une  diversité  de  proportions  entre  le.s  parties  con.sti tuantes  de  l’organisation. 
Il  assez  importantes  pour  avoir  une  influence  sur  les  forces  et  les  facultés  do  Téco- 
V.  nomie  entière.  » 

Il  place  les  fondements  anatomiqrres  des  tempéraments  f"dans  les  systèmes  généraux 
qui  sont  répandus  dans  toutes  les  parties,  .systèmes  sanguin,  nerveux  et  musculaire; 
2°  dan.s  les  principales  régions  du  cmqts  ot  les  principaux  organes.  Aussi,  distiiiguc-t-îl 
[e.s  tonqiéraments  eu  généi'anx  et  en  partiels;  parmi  les  teuipiéraments  généraux,  il 
reconnaît  les  quatre  des  anciens,  qu’il  explique  [lar  les  proportions  des  systèmes  san¬ 
guin  et  iymphaliiiuo.  Dans  le  système  sanguin,  il  comprend  les  artères,  les  veines  et  les 
capillaire.s qui  contiemieiU  les  liiiuides  rouges;  dans  le  lymphatique,  les  liquk]e.s  bîanc.s 
contenus  dans  les  vaisseaux  lympliatiques,  les  glandes,  les  ganglions  lymphatiques  et 
le  sx'stèmc  aréolaire. 

Les  sv.stèmos  lymphatiqui'  et  sanguin,  réunis  lians  do  ju.stes  proportions,  conslituciit 
un  lempérnmcnl  mixte  ipiî  correspond  nu  tempérament  sant/uin  des  anciens. 
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IVo.tcws  (lu  système  lynifilialique  dormo  lieit  à  un  teni|térnniont  (jui  représente  le 
pUuîteux  iHi  lumphntique, 

La  [>rétiomitiancü  du  système  sanguin  sui-  le  lyniphalitiue  con-espoiui  au  bU'witx  et 
;ui  mélancolique. 

Telle  est  la  manière  dont  Hallé  considère  les  quatre  tomjïéraments  des  ancien.?;  mois 
il  en  distingue  trois  outres  encore  résultant  des  rapports  entre  lo.s  systèmes  nerveux  et 
musculaires  ;  1"  le  tempérament  nerveux  par  suite  de  la  préilominance  de  ce  système; 
2®  le  tempérament  musculaire  ou  alliléli(|Uf*  profluit  par  la  préilomiiiaiice  contraire; 
3“  enfin  un  tcmiiérameut  mixte  clû  à  «ii  heureux  équilibre  enlr<^  les  deux  système.s,  et 
«lui  se  trouvo  fréquemment  réuni  au  tenipéiameut  sanguin. 

Les  tempéraments  partiels  sont  divisés  en  deux  clas-ses,  suivant  tju'ils  dépendent  de 
dispositions  spéciales  des  systèmes  lymjdialique  et  sanguin  dans  cenaine.?  régions  du 
corps,  ou  de  l’action  prédominante  de  certains  nrganos,  Dans  la  première  classe  se 
rangent  les  dispositions  qui  naissent  rie  la  prédominance  soit  sanguino,  soit  lymphalique, 
ver.s  telle  ou  telle  partie,  et  orilinairement  dans  un  rapport  rnaniué  avec  l'égo  et  le 
sexe.  Dans  la  deuxième,  on  en  trouve  [iresque  autant  en  quelque  sorlo  que  d’organes 
importants.  Cependant,  pour  constituer  de  véritables  tempéraments  partiels,  il  fallait 
que  la  {irédotniîianco  do  l’organe  fût  manifeste,  constante  et  régulière.  Conformément 
celte  règle,  il  en  distinguait  trois  principaux  ;  le  piUtiteux  ou  catarrheux^  caractérisé  par 
l'abondance  de  la  sécrétion  muqueuse,  et  que  les  anciens  n’avaient  point  .séparé  du 
tempérament  lymphatifiuo;  le  sec  nu  bilieux  proprement  dit.  caractérisé  par  la  surabon¬ 
dance  do  la  Itile,  et  que  décèlent  la  couleur  jaune  du  visage ,  du  blanc  des  yeu.x.  et  la 
fréqueneo  des  embarras  gastriques:  enfin,  le  mélancoUque ,  produit  par  un  état  particulier 
de.s  vi.scéres  do  ralidomen  (d  par  uti  mode  do  sensibilité  spéciale  du  centre  nerveux  de 
celte  cavité.  Ce  tempérament  représentait  ralrabilaire  des  anciens.  On  pourrait  encore 
en  signaler  un  grand  nombre  d’autres,  dont  chacun  reconnaîtrait  pour  cause  l'activité 
prédominante  d’tmo  fonction  exercée  par  un  tles  organes  de  l'économie,  comme  le  fuie, 
l’estomac,  le  cœur,  les  poumons,  les  parties  génitales  elles-mûmos. 

Ainsi  les  huit  tempéraments  généraux  sont  tirés  de  la  proportion  et  de  I,i  prédomi¬ 
nance  réciproque  des  systèmes  sanguin  et  lymphatique,  nerveux  et  musculaire,  de  la 
proportion  relative  dos  humeurs  sanguine  et  lymphatique.  Celle  prédominance  organiipie 
a  )‘oru  le  nom  d'idiosijiu  rüûc. 

Les  tempéraments  mixtes  sont  tirés  de  ta  prédominance  locale  du  sang,  ou  de  la 
lympiie  et  de  l’activité  d’un  organe  particulier. 

Telle  est  la  doctrine  do  Hallé  dont  nous  n’avons  dû  présenter  que  le.s  résultats  les 
plus  généraux,  L>e  cct  examen  et  de  celui  dos  travaux  qui  ont  précédé  ou  suivi  les  siens, 
il  résulte  que ,  tout  en  différant  sur  les  noms  et  sur  les  oxplLcalious  qu’ils  ont  donnés 
des  différences  remarquées  entre  les  hommes,  les  médecins  de  tous  les  temps  ont  tou¬ 
jours  observé  et  signalé  à  peu  près  les  mêmes  nuances. 


Division  des  tempéraments. 


Nous  croyons  donc,  quoi  qu’on  en  ait  dit,  qu’il  y  a  quelque  cliose  de  vrai  dans  l.i  dis¬ 
tinction  ilos  tempéraments  ijui  nous  a  été  transmise  jusqu’à  ce  jour.  Si  elle  a  été  si 
universellement  admise,  c’est  qu’elle  exprime  réellement  des  différences  qui,  tout  en 
SS  foiidaut  et  en  disparaissant  en  partie  chez  la  pluj)arl  des  individus,  n’en  existent  [las 
moins  chez  beaucoup  et  constituent  des  types  dont  .se  rapproclient  plus  ou  moins  une 
.grande  jiartie  des  hommes  de  notre  race.  N(jus  croyons  enfin  rester  dans  les  lioriics  de 
la  vérité  en  .adoptant  ces  lypes  sans  les  muHifilicr  ni  les  reslrcindro,  La  division  adoptée 
par  Cabanis  ut  Hicherand  nous  semble  encore  b  plus  complète,  quoiqu’on  aient  dit 
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qutîli^ues  autours  plus  modernes,  et  c'est  celle  tiuo  nous  suîvrnns.  Si  le  tempérament 
mélancolique  nu  atrabilaire  jrulüit  t|irini  état  morbide,  un  état  hvpocondriaf[ue  qui 
s^ajoulûl  au  lompéranient  bilieux  ou  à  tout  autre,  il  ne  se  montrerait  pas  aussi  fre- 
(]Uoinmtîul  et  avec  des  caractères  aussi  trancliés;  il  ne  permettrait  jhis  le  libre  exercice 
lie  la  vie,  et  tdentüt  l'état  iiialadif  ifu  sujet  détenmiierait  des  accideuls  mortels.  Sans 
iloule  la  plupart  des  liommes  célèbres,  et  iis  sont  nombreux,  qui  nous  ont  offert  ce 
type,  étaient  d'une  faible  organisation,  mais  ]>rcsque  toussent  arrivés  à  un  ège  avancé, 
et  (]uel(|uos*ims  se  soûl  livrés  aux  travaux  et  aux  excès  les  pins  grands  sans  que  leurs 
jours  aient  paru  en  être  abrégés,  nuant  au  tempérament  nerveux,  qui  n’esl  qu'une 
morlificatioii  pliysiologiquc  particulière,  il  nous  paraît  moins  facile  encore  de  ne  pas 
Tadmettre  comme  mi  type  des  nibnix  trancliés,  Ouel  apfmreil,  eu  effet,  est  plus  géné¬ 
ralement  répandu?  Quelle  est  la  [lartie  du  cor|)S  (|pi  n'en  ressente  pas  rinfluence?  Et  si 
l’on  attribue  l'existence  de  Tétai  organique  appelé  temtiéraïnent  à  la  prédojninanco  d'un 
système  d'organes,  comment  ne  jjüs  admettre  i|ue  le  système  nerveux,  le  plus  étendu  de 
tous,  s'il  est  prédominant,  ne  donnera  pas  naissance  à  cet  étal  parUcuiier  qu'oii  désigne 
sous  le  nom  de  tempérament?  Lo  tempérani(3iU  musculaire  nu  athlétique  pourrait  peut- 
être,  a  plus  juste  titre  ,  être  rangé  daTis  celte  catégorie  de  coiistitution  [>articulière,  for- 
tuée  par  la  préflomi nonce  de*  volume  d'un  ap]>areil  puisipTil  peut  se  rencontrer  avec  les 
caractères  généraux  des  Lempéramouis ,  ou  saiigiiin,  ou  bilieux,  ou  lympatliique;  mais 
il  faut  reconnaître  que  celte  luédomiiiauce  de  volume  imprime  un  cachet  tellement  net 
à  certains  individus,  leur  donne  un  caractère  tellement  à  part,  qiTil  y  a  nécessité  de  les 
considérer  comme  formant  un  type  auf|tiel  |ïeuvot3t  se  raltaclier  mille  imances  diffé¬ 
rentes  au  moral  et  au  physique;  il  mérite  par  cela  meme  le  nom  de  tempérament. 
Ainsi,  à  Texemple  île  Cabanis  et  de  liiciieraud,  [lôus  en  admettons  six  :  le  sanguix,  le 

RllTEOX,  \è  MÉLAXCOLIQUR ,  le  LYMPHATIQUE,  le  XERVEUX  Ot  le  MUSCULAmE  OU  ATHLÉTIQUE. 

TEMPÉRAMENT  SVîNCllN. 

Le  tempérament  sanguin  est  celui  de  la  jeunesse  plutôt  que  celui  de  l'adolescence 
qui  est  trop  voisine  du  premier  âge*  On  y  xmît  ïéunies  la  force  de  l'iige  mur  et  ia  déli¬ 
catesse  des  formes  du  jirin temps  do  la  vie.  Il  est  caractérisé  par  unt*  peau  floiice, 
blanclie  et  légèrement  rosée,  par  un  teint  vermedl,  dos  formes  prononcées  sans  être 
dures.  La  physionomie  est  animée,  les  idiairs  sont  consistantes,  Temlïonpoint  médiocre, 
les  eboveux  ordinairement  blonds  ou  châtains  et  souples,  les  yeux  liions  ou  bruns,  le 
regard  doux  ;  tout  Tensemlde  du  corp^^  brillant  de  santé,  et  la  force  s'aimonee  avec 
douceur  comme  Taurore  d'un  beau  jour*  Ce  tempérament  se  distingue  par  l'activité  de 
la  circulation;  le  sang  est  riche  cL  abondant ,  le  pouls  fort  et  développé.  Les  fonctions 
orgaiiii]ucs  sont  faciles  et  régulières;  aussi  les  individus  qui  en  sont  doués  jouissent-ils, 
oji  général,  d’iino  santé  rarennmt  interrompue  per  des  maladies,  et  ces  maladies  iTorit 
rien  de  bien  alarmant;  modifiées  par  la  conslitntion ,  elles  auront  principalement  leur 
siège  dans  lo  syslume  circulatoire;  ce  seront  la  pléthore,  les  congestions  sanguines^  les 
inflammations,  les  hènioiTagies  ;  arri\ées  à  un  degré  modéré,  elles  se  termineront  \nïr 
les  seules  forces  de  la  nature  et  exigeront  remploi  des  tempérants,  des  émissions  san¬ 
guines,  eu  un  mol  de  la  imVlication  anliplilogisthine. 


Caractères  inormer  du  tempérament  sanguin. 

I.es  hommes  cfiez  lesquels  cet  excès  dos  forces  de  la  circulation  s'observe,  sont  doués 
il'une  force  musculaire  assez  grande  et  d'une  susceptibilité  nerveuse  assez  vive;  aisé¬ 
ment  affectés  par  les  impressions  que  les  tdijels  extérieurs  font  sur  eux,  ils  passent 
rapidemeul  fTune  ide:e  à  une  autre;  leurs  sensations  sont  vives,  Tiulelligence,  Tima- 
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{^inalion  développées;  les  passions  violentes,  mais  passagères;  le  caractère  oimohîe, 
enjoué,  généreux,  mais  léger,  inconstant.  Us  aiment  les  plaisirs  de  la  table  et  de 
l’amour,  lions,  sensibles,  nuüs  volages,  cIkæ  eux  le  dégoût  suit  de  près  la  volupté;  les 
plaisirs  des  sens  l’emportent  sur  les  méditations  do  l’esprit,  .4  cet  amour  extrême  du 
plaisir,  les  lioiiiines  sanguins  joignent  cependant,  (]uain!  les  circonstances  l’exigent, 
une  grande  élévation  do  sentiments  et  de  caractère,  et  ils  [)euvent  donner  les  preuves 
des  talents  les  plus  remarijuables  dans  tous  les  genres.  Facilement  entraînés  par  le  tor¬ 
rent  do  leur  imagination,  par  la  fougue  do  leurs  passions,  ils  se  montrent  capables  de 
grands  travaux  en  même  temps  que  de  grandes  erreurs  et  de  fautes  graves.  Ils  sont 
sublimes  ou  dangereux,  opiniâtres  au  besoin,  s’il  faut  vaincre  <le  grandes  résistances. 

Hommes  iUi(stres  doués  du  tetupérament  sanguin. 

Ce  que  l’iiistoire  nous  a  tran.smis  des  traits  physiques  et  moraux  de  certains  person¬ 
nages  célèbres  le  fait  voir  assez.  Quels  boinines,  en  effet,  se  sont  montrés  plus  inconstants 
(*t  plus  légers,  et  en  même  tein[js  jdus  bal>ileset  profonds  politiques  à  certains  moments 
de  leur  vie?  plus  gratids  orateurs  ou  généraux  plus  illustres  «ju’AIcibiade  et  Marc- 
Antoine  dans  l’antiquité,  Henri  IV,  le  duc  de  llicîielieu  et  Mirabeau  parmi  les  modernes? 
Aucun  assurément  ne  présente  un  type  [dus  parfait  du  tempérament  sanguin  (|ue  la 
[)|u[)art  de  ces  gramls  hommes ,  et  tous  sont  rangés  cependant  parmi  les  génies  les 
plus  vastes  de  riiumanilé. 

Caractères  pltysiffues  du  te7npérament  sanguin. 

Si  la  physionomie  morale  de  ce  tempérament  est  bien  dessinée  dans  les  vies  de  ces 
personnages,  les  traits  physiques  existent  dans  les  belles  statues  de  l’Antinous  et  de 
l’Apollon  du  lielvédère.  Cet  ouvrage  inimortel  du  ciseau  grec  en  est  la  manifestatioii 
malérielle  la  plus  admirable,  alors  quo  le  développement  modéré  du  système  lympha¬ 
tique  edindde.  avec  l’énergie  du  système  sanguin,  et  quo  ces  deux  ordres  d’organes 
vasculaires  sont  dans  un  juste  équilibre,  conditions  nécessaires  [)our  ([ueles  caractères 
.spécifiques  de  ce  tempérament  se  firé.sentenl  dans  toute  bw  vérité.  Dans  ce  nierveilloux 
clief-d’œuvre  rien  ne  paraît  prédominer  :  os,  muscles ,  vaisseaux ,  nerfs ,  tout  est  dans 
do  justes  proportions.  Il  représente  l’homme  dans  son  type  le  plus  parfait  ;  il  n’a  rien  tle 
tro[)  énergique  ni  de  trop  faible  ;  c’est  l’homme  physique  accompli,  dans  lequel  il  n’y  a 
rien  de  trop  et  assez  de  tout.  Phidias,  inspiré,  a  créé  fiueique  cliose  rie  divin.  Ce 
cerveau  ik;  [leut  être  le  siège  de  passions  trop  violentes  et  trop  impétueuses,  quoiqu’il 
[misse  les  éprouver  toutes.  Ses  facultés  intellectuelles,  fortement  <lévc!o[)pées ,  ne 
renlraînent  point  cependant  dans  le  vague  des  bypotiièses  et  des  conjectures  ;  son  sang 
circule  avec  activité  dans  des  vaisseaux  facilement  dilatables,  mais  il  n’est  ni  trop  fibri¬ 
neux  ni  tro[)  animalisé  ;  ses  fonctions  organiques  se  font  aussi  librement  ;  les  aliments 
sont  absorbés  en  (juantilé  convenable  pour  la  réparation  de  ce  beau  corps,  mais  ils  n’y 
déposent  [toint  la  graisse;  les  membres  ont  tout  ce  qu’il  faut  pour  exécuter,  avec  le 
plus  de  facilité  possible,  tous  les  mouvements  nécessaires  à  cet  ensemble;  la  physio¬ 
nomie,  elle-même,  re[)résenle,  dans  tous  ses  traits,  cette  égalité  parfaite  du  corps  ; 
en  un  .mot,  il  donne  l’idée  <lu  te}npérameni  tempéré  des  anciens,  qui  n’est  autre  chose 
que  le  tempérament  sanguin  contenu  dans  de  justes  limites  et  apparaissant  dans  toute 
.sa  vérité. 

Le  tempérament  sanguin  est  très-répandu  dans  les  pays  septentrionaux  ou  à  climat 
modéré,  et  surtout  en  France.  On  l’observe  principalement  ajirès  le  dévehqipenient  de 
tous  les  organes,  depuis  la  vinglièrne  Ju.s(}u’â  la  (piaranle-rintiuiènm  aimée. 

f’®  PACTIK. 
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Tinil'ftRAMEXT  lil  LIEUX. 

Caractères  physi^jnes  du  tempérament  biUeu.t. 

y 

La  dwiomi  nation  donnôe  à  co  {(’mpérament  no  convient  pas,  si  l’on  s’attaciie  à  la 
sisnilicatinn  précise  du  mot  Itilioux.  Il  a  iiour  caractère  [irinci[)al,  en  effet,  non  pas  la 
sécrétion  augmentée  de  la  iule,  <(uoi<|uo  l’action  du  foie  y  soit  peut-être  plus  considé¬ 
rable  que  dans  los  autres,  mais  la  cnloralion  foncée  de  lu  [leau,  des  poils  et  des  yeux. 
C’est  à  la  teinte  bruiio  du  piff)nenlum,  substance  qui  donne  à  ces  iliver.ses  [jerties  la 
couleur  tpii  leur  est  propre,  qu’est  iluc  cette  coloration  particulière.  Aus.si  les  individus 
doués  de  ce  teinpéram(!nl  ont-ils  la  j)eau  d’un  brun  Jaunâtre,  les  idicveux  noirs,  droits 
et  roides,  tpielquefois  .crépus,  les  yeux  très-foncés  ou  d’un  noir  étincelant ,  le  syslèino 
pileux  abondant  et  rude,  le  visage  sec,  brun,  la  physionomie  hardie,  exprimant  l’intel¬ 
ligence  et  la  fermeté  ;  les  formes  sont  accentuées,  l’emltonpoinl  médiocre,  les  muscles 
prononcés,  quoique  n’ayant  [)as  un  grand  volume;  le  coqjsesl  agile  et  dispos,  le  pouls 
fort,  dur  et  fré<[ueiU  ;  les  veines  sous-cutanées  sont  saillantes. 


Caractères  moraux  du  tempérament  bUieiix  ;  hommes  illustres  doués 

de  ce  tempérament. 

En  même  temps  que  la  sensibilité  est  vive  et  facile  à  émouvoir,  la  puissance  de  l’at¬ 
tention  est  considérafde  ;  les  passions  sont  violentes,  1<!S  iiionvements  de  l’àine  brusr(ue.s 
et  impétueux,  le  caractère  fm’iiic  et  inflexible.  Les  individus  de  ce  tempérament  .se  dis- 
tinguenl  par  une  ambition  insatiable.  Dévorés  pm’  la  soif  de  la  gloire  et  des  honneurs, 
ils  sont  doués  d’une  opiniâtreté  invincible  pour  les  satisfaire. 

C’est  parmi  eux  aussi  que  l’on  retrouve  la  plupart  des  grands  liommes  qui  .se  sont 
illustrés  par  leurs  crimes  ou  leurs  Vf;rlus,  ceux  qui  ont  été  l’effroi  ou  l’admiration  do 
riHÜvers,  cûU-x  qui  ont  honoré  riiumanité  par  leur  grand  caractère  ou  qui  l’ont  désolée 
par  leur  amlvilion  sans  frein.  Tels  on  nous  nquésente  Alexandre,  Calilina,  .Iules  César, 
lîrutus,  Mahomet,  ttlxte-Quint,  Cromwel,  le  cardinal  de  lîiclielieu,  Charles  XIJ,  le 
czar  Pierre.  Tous,  ii’aprè.s  lours  historiens,  étaient  imugres  et  grêles,  tous  remar- 
ipiables  par  le  développement  du  cerx'eau  et  par  eouséquenl  par  la  grosseur  de  leur 
tête,  Plutarque  nous  apijreiul  que  Péricîè.s  était  rcpièsenlé  la  tête  couverte  d'un 
casque,  parce  <|u’c!le  était  trop  disproportionnée  avec  le  reste  de  son  corps,  qui,  du 
reste,  était  bien  fait.  Il  nous  rapporte  ce  que  disait  à  ce  sujet  le  poète  Téléclidès,  ([ui 
vivait  de  son  temps  :  «  Tanlut  on  le  voit  assis  au  milieu  de  la  ville,  fatigué  de  la 
«  pesanteur  de  sa  Icte,  et  ne  sachant  quel  parti  [irendre  dans  le  désordre  oh  il  a  mis 
«  l’Etat,  et  tantôt  on  \'oiL  sortir  ilc  cette  tête  monstrueuse  <les  tonnerres  et  des  éclairs 
«  avec  un  liruil  épouvantable.  »  Tous  cos  hommes  élaîent  aussi  susceptibles  des  émo- 
lions  le.s  plus  profondes,  avides  du  pouvoir  et  de  la  domination. 

li  ne  faut  [las  s’étonner  de  trouver  avec  le  même  tempérament,  des  hommes  qui  parais¬ 
sent  si  différents,  dont  les  uns  ont  excité  l’amour  et  l’admiration  du  genre  liumaîii,  les 
autres  la  haine  et  l’effroi  de  leurs  contemijoraiiis.  Les  passions  sont  la  cause  de  tout 
ce  que  l’homme  fait  de  gi'and  eu  bien  ou  en  mal  :  poêles,  tiéros,  criminels,  couquéraiils 
sont  des  hommes  jiassionnés  qui  ne  diffèrent  les  uns  des  autres  que  par  le  but  iiu’ils 
donnent  à  leur  énergie  ou  à  leurs  facultés.  La  même  passion  d’ailleurs  les  agitait  tous  : 
comme  l’amour  (diez  les  sanguins,  l’ambilion  est  ciiez  les  bilieu.x  la  passion  dotninauto. 

Pour  la  .satisfaire  rien  ne  leur  coûtera,  tlissimiiîation  profonde,  constance  opiniâtre, 
cruauté  mênif'.  Cromwel.  pour  s’élevt'r  au  .souverain  pouvoir,  fera  périr  sur  l’échafaud 


LIÎ  CUrSïlNlHK  KT  LK  MKDECIN. 


It 

son  roi  légitime  Cliarlos  ,  etehassera  en  les  injuriant  les  memhres  du  [)ariemont  cro«- 
pioUy  dont  il  aura  élé  l’agent  ou  le  coinpliee,  Sixlc-Quint,  parvenu  lenU'menl  à  la  pré- 
lature,  mareho  pendant  vingt  ans  le  dns  courbé,  parle  sans  cesse  de  sa  fin  [irncbaine, 
tromfic  les  compétiteurs  qui  croient  élire  un  mourant,  [mis  tout  à  cou[)  so  redresse  et 
s’écrie  :  Ego  sttm  papa,  je  suis  pape,  les  frappant  ainsi  de  stupeur  et  d’effroi.  Les 
historiens  nous  aprn’omienl  que  ces  iiommes  à  jamais  célèbres,  jjré sentaient  tous  les 
traits  (ju’on  a  coutume  d’assigner  au  tempérament  bilieux. 

Caractères  moraux  du  tempérament  bilieux  dans  les  diverses  classes 

de  la  société. 


Les  nuances  morales  de  ce  tempérament  seront  mieuix  senties  encore,  si,  ijuittant  les 
iiautcs  régions  du  pouvoir  et  de  la  société,  et  les  personnages  (jui  en  occupent  le  faîte, 
nous  descendons  dans  la  foule  pour  observer  ceux  que  les  circonstances  de  la  vie  oni 
[ilacés  dans  des  conditions  s:  diverses,  nous  voyons  des  tininmes  doués  des  [dus  belles 
facultés,  tantôt  [irendre  une  direction  vicieuse,  tantôt  rester  dans  l'ignorance  la  [dus 
profonde,  (lue  de  degrés  en  effet,  qne  de  tliftercnccs  entre  les  individus,  ikqiuis  le  pbi- 
losopiie  voué  aux  sciences  spéculatives.  jus([u’à  l’homme  que  les  circonstances  de  la 
vio  ont  forcé  de  s’occuper  continuellement  d’intiignes  ou  de  siiéculations  indignes,  Jus¬ 
qu’à  celui  dont  tons  les  moments  sont  employés  à  des  travaux  ruiles  et  ingrats;  et 
ceiiendant  Ses  uns  et  les  autres  ont  le  même  tempérament,  les  uns  et  les  autres  sont 
distingués  par  fies  dispositions  égaies,  les  conditions  fi’existence  seules  ont  étédiangées. 
Cela  suffit  pour  clianger  aussi  les  liommos,  tant  est  grande  l’inllueuce  exercée  par  une 
mauvaise  direction  des  facultés  intellectuel  les,  tant  est  fort  le  milieu  dans  Ictjuei  ils 
s’agitent. 

Pour  mieux  nous  faire  conqireinlre,  recourons  aux  cxenqiles  :  tel  indiviilu  dont  l’orga* 
iiisation  intellectuelle  est  des  plus  vigoureuses,  passe  cependant  scs  jours ,  emploie  scs 
facultés  et  se.s  passions  à  des  occupalious  futiles.  H  cause  conlinuellcmenL.  il  cric,  il 
s’agitf',  il  déblatère  contre  ses  concurrents,  il  se  tourmente  et  se  crtmso  la  tête  à 
rechercher  fies  formules,  à  inventer  fies  fadaises,  lin  autre  également  doué  est  entraîné 
pendant  ics  plus  beaux  jours  de  sa  vie,  à  répoffiie  où  doit  se  décitlor  son  avenir,  vers 
une  |)assion  dominaiite,  vers  le  jeu  ou  la  flébaucho.  Lu  troisième  adonné  à  un  com¬ 
merce  infime  ne  peut  s’occuper  que  dc  petits  [irojcls,  petits  objets  et  petits  détails.  lin 
quatrième  enfin,  habitant  dc  la  campagne  et  cultivateur  sur  une  polite  éclielte,  aban¬ 
donné  aux  soins  dc  la  nature,  invinciblement  fixé  au  sol,  isolé,  solitaire,  ne  peut  exercer 
qu’un  petit  luniibro  do  facultés  et  de  passions. 

On  est  porté  à  n’accorder  l’esprit  ou  le  génie  (pi’aux  riches,  aux  grands  dignitaires, 
aux  fonctionnaires  élevés,  aux  favoris  dc  la  fortune,  en  un  mot,  à  refuser  ces  avantages 
au  contraire  à  ceux  i}ui  sont  pauvres,  mallieureux  ou  méjirssés. 

Mais  la  nature  lieuroiisoment  ne  tient  pas  compte  dc  ces  distinctions,  elle  x-enge  vii’- 
toricuscincnl  les  déshérités  de  la  fortune.  V  rmx  souvout  sont  départis  les  hautes  et  belles 
intelligences;  et  les  causes  en  sont  faciles  à  saisir.  N’est-ce  pas  la  nais.sance  qui  finnno 
le  plus  ordinairement  1»  richesse,  et  par  suite  les  dignités,  avantages  tout  à  fait  indé¬ 
pendants  de  l’esprit?  IjC  hasard  u’est-il  ]ias  encore  un  aveugle  cl  puissant  dispensateur 
des  positions  sociales?  «  1!  y  a  même,  dit  La  Bruyère,  des  stupides,  et  j’ose  tlire  des 
«  imliéeiles  qui  se  [ilacent  en  de  beaux  postes,  et  qui  savent  mourir  dans  l’opulence, 
«  sans  qu’on  les  doive  soupçonner  en  nulle  manière  d’y  avoir  contribué  de  leur  travail 
<(  ou  fie  la  mtiiîidre  industrie;  ([uehiu’un  les  a  conduits  à  la  source  d’un  fleuve  ou  bien 
((  le  hasard  seul  les  y  a  fait  rencontrer,  nu  leur  a  dit  :  Voulez- vous  de  l’eau?  [misez, 
(c  et  ils  tint  puisé,  i» 
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Souvent  même  le  génie  est  un  obstacle  à  ia  richesse.  Absorbé  dans  ses  réflexions 
profondes,  l’iiotmne  de  génie  laisse  .aux  hommes  vulgaires  le  soin  des  intérêts  privés  et 
la  combinaison  des  petits  moyens  tjni  conduisent  sûrement  à  la  fortune.  Souvent  encore 
il  est  repoussé  des  autres  hommes  aux<|uels  il  porte  ombrage.  Une  trop  fréquente  obser¬ 
vation  n’a-t-clle  [)as  proin'é  tpie  celui  (]ui  par  ses  ardentes  recherches  a  dérobé  le  feu 
(lu  ciel,  doit,  comme  le  Premétliée  de  la  fable,  s’attendre  à  toutes  les  persécutions,  à 
tous  les  maux  iiu’engcinîre  l’envie,  à  voir  la  race  perverse  dos  hommes  irritée  de  son 
audace,  le  traiter  de  furieux  et  d’insensé. 

Fréquence  du  iemperament  bidcujc  ;  maladies  qui  lui  sont  propres. 

Le  tempérament  bilieux  est  plus  fré<iueiil  dans  riiomme  ((ue  dans  la  femme.  Il  est 
plus  répandu  chez  les  peuples  du  Midi  que  dans  les  autres  climats.  Dans  les  pays  du 
Nord,  oü  les  caractères  extérieurs  (pii  résultent  de  la  coloration  des  cheveux  et  de  la  peau 
se  modifient  et  s’adoucissent  un  peu,  il  s’allie  plutcit  avec  le  tempérament  lym[diatique 
(ju’avec  le  sanguin.  Il  est  aussi  plus  répandu  et  plus  développé  dans  les  pays  libres  ou 
dans  ceux  ipii  depuis  longtemps  sont  agités  par  des  révolutions  polititjues,  comme  l'An¬ 
gleterre,  la  France  ou  l’Espagne,  que  dans  ceux  qui  ont  toujours  été  courbés  sous  le 
joug  du  despotisme.  On  l’observe  Diicore  dans  les  grandes  villes  plutôt  ([ue  dans  les 
campagnes,  dans  les  classes  de  la  sirciété  qui  cultivent  les  sciences  et  les  beaux-arts, 
()Ui)uisnnt  adoniuîes  aux  plaisirs  et  à  la  mollesse,  ([ue[ianni  celles  qui  sont  livrées  aux 
fatigues  d’uii  travail  manuel.  Les  maladies  aux(|uelles  sont  sujets  les  individus  do  ce 
lomp(?ramcnt  ont  un  caractère  niar(]ué  de  véhémence.  Presque  toutes  ont  leur  siège  dans 
les  voies  digestives  ou  dans  les  organes  hépatiijues;  elles  changent  lirus(iuement  de 
face,  elles  se  terminent  par  une  mort  prompte  ou  par  des  crises  subites.  Les  plus  ordi¬ 
naires  sont  les  affections  du  foie,  les  inflammations  intestinales,  les  hémorrlioïdes ,  sou¬ 
vent  encore  les  hémorragies  des  fosses  nasales  et  des  poumons. 

Nous  n’aurions  pas  aclicvé  la  description  du  tempérament  bilieux,  si  nous  ne  parlions 
pas  de  l’ane  de  ses  transformations  les  plus  fréquentes.  Supposons,  en  effet,  (lue  tous  les 
caractères  (|ui  lui  sont  assignés  soient  portés  au  [dus  haut  degré  (rinlensité;  supposons 
qu’il  s’y  joigne  une  extrême  susceptibilité,  alors  les  individus  nmipUssant  ces  conditions 
seront  irascibles,  fougueux  et  s’emporteront  à  propos  de  la  plus  petite  contradiction, 
du  moindre  sujet  de  discussion  ;  tout  leur  portera  ombrage,  le  regard,  la  parole,  le 
geste.  Ainsi  nous  sont  dépeints  jtar  Homère,  Achille  et  quelques  autres  de  ses  héros; 
ainsi  nous  apparaissent  Quélus,  illaugdron,  Saint-Luc,  ces  favoris  efféminés  d’iieiiri  111, 
et  les  duellistes  fameux  de  toutes  les  éjHvqucs. 
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\oisin  du  tempérament  bilieux  et  n'en  étant  jteut-êlre  ([lie  rexagéraliou ,  le  mélaneo- 
Ihiue  reconiiaitrait  pour  (muscs,  au  dire  des  auteucs,  soit  une  affection  morbide  do 
([uehiu’uii  des  organes  de  l’aljdomen,  soit  une  (ixaitalioii  de  la  sensibilité  pbysii[ue  et 
morale  ])roduite  par  la  prédominance  du  système  nerveux,  ou  pour  mieux  dire  du  cer¬ 
veau  lui-même.  Que  n(uis  considérions  ce  tempérament  comme  un  état  maladif  résul¬ 
tant  de  circonstances  variées,  telles  ([ue  les  mal.Kjies  hénklitairos,  de  longs  chagrins,  des 
études  opiniâtres,  l’abus  des  vvdiqités,  etc.,  etc.,  on  bien  comme  uiui  manière  d’être 
pliysiquo  et  morale,  bien  (Caractérisée,  bien  iiethî,  produite  par  la  prédominance  exagénus 
du  cerveau  cbo/.  un  individu  doué  d(yà  du  tompérameiU  bilieux,  il  u’en  reste  pas  moins 
démontré  ])nr  des  exemples  fameux  ([u’il  forme  un  type  iiarfaitemeut  Iranclié. 

IjCS  anciens,  (pù  rafimeUaieut  sans  conteste,  avaient  remanjué  son  extrêiiui  fnHiuence 
et  en  faisaient  le  partage  de  la  [dupait  des  hautes  iuleiligenccs  ([u’ils  admiraient.  Ils 
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représentaiciiL  Oi’plrée  assis  an  borfî  do  ta  mor,  les  yeux  fixés  sur  le  sable,  plongé  flans 
une  méditation  profonde;  il  s’agite,  il  se  tourmente,  il  est  dévoré  du  désir  de  pénétrer 
les  secrets  de  la  nature;  enfin  il  étcml  ses  regards  sur  rîmmensité  «les  eaux,  les  élève 
vers  rOlyinpe  et  semble  implorer  le  secours  des  dieux  immortels;  alors  plein  de  trouble 
cl  d’anxiété,  torturé  par  l’angoisse,  désolé  de  son  impuissance,  il  laisse  échapper  des 
larmes  de  douleur  et  d’amertume. 

Non  e^t  magnum  ingeniuni  sine  mixtnra  dementiæ. 

Il  n’y  a  pas  de  grand  esprit  sans  un  mélange  de  folie,  disait  Sénèque.  Aristote  avait 
prétendu  avant  lui  que  tous  les  grands  iioinmes  de  son  temps  étaient  mélancoliques. 


Caractères  physiques  et  moraux  dit  tempérament  mélancolique. 

Ceux  donc  qui  sont,  nous  le  dirions  presque,  affectés  de  ce  tempérament,  outre  qu’ils 
présentent  la  plupart  des  traits  extérieurs  du  bilieux,  sc  distinguent  par  une  couleur 
plus  foncée  de  la  peau,  une  figure  maigre  et  pâle;  l’habitude  du  corp.s  est  sédie,  le 
regard  iiniuiet  et  sombre,  la  physionomie  mobile  cl  expressive,  mais  agitée  par  te  soupçon 
et  la  méfiance;  ils  ont  le  ventre  paresseux,  les  excrétions  difficiles,  le  pouls  dur  et  serré; 
ils  manquent  il’énergic  pliysifiuc  et  sont  pres(|ue  toujours  débiles  et  souffrants.  Le  malaise 
général  iîiflue  sur  la  teinte  de.s  idées,  rimagination  devient  sombre,  l’esprit  irritable. 
.Alliant  rintelligence  la  plus  élevée  aux  faiblesses  d’un  caractère  timi<ic,  on  les  voit  pré¬ 
senter  les  contrastes  les  [dus  saillants.  Nobles,  dignes,  dévoués  à  riiumanilé,  ils  sont 
en  même  temps  susceptibles jus([u’au  ridicule,  envieux,  cruels,  liaineux,  profoiiflémeut 
misanlliropes.  Dans  les  relations  du  monde,  nous  les  voyons  fuir  les  hommes ,  se  retirer 
à  l’écart  pour  méditer  sur  des  impressions  profondes,  tenaces;  leur  gravité  est  dure  et 
repoussante;  [eues  travaux  sont  l’ouxTage  fie  la  méditation,  ils  en  portent  l’empreinte. 
Parmi  eux  .se  rencontrent  les  pins  grands  visionnaires,  les  plus  détcrminé.s  fanatitiues; 
comme  leurs  erreurs  sont  le  résultat  de  méflitalions  prolongées,  ils  ne  les  rccomiai-sseiit 
pas  facilement.  Défiants  d’eux-mêmes,  ils  sont  jaloux  par  fléfiance;  leurs  [lassifuis  n’ont 
point  de  bornes,  et  leur  inimitié  est  inifilacable.  Aussi  ne  sachant  [joint  liaïr  ni  aimer  à 
demi,  ils  flcvienneiit  tJes  aflver.saires  liangcreux  ou  fies  amis  tlévoués. 

L’histoire  des  liommes  célèbres  flans  la  politique,  dans  les  sciences,  les  lettres  et  les 
arts,  nf)us  offre  des  exemples  fameux  du  caractère  fiue  nous  avfjiis  essayé  de  tracer. 
Elle  nous  fait  connaître  aussi  fies  mélancolifiuos  d’un  caractère  tout  opposé,  fi’un  sens 
fjxquis,  d’un  tact  flélicat.  Ceux-ci  sont  [i  Ici  ns  d’enthousiasme  pour  le  beau  et  le  réali¬ 
sent  dans  leurs  œuvres  :  rcclicrcbaut  le  montie,  mais  remplis  de  réserve  vis-à-vis  des 
hommes,  observant  leur.s  actions,  les  analysant  avec  soin,  et  saisissant  jusqu’aux 
nuances  les  plus  fines  fies  sentiments  f|u’on  leur  exprime,  ils  les  interprètent  de  la  ma¬ 
nière  la  plus  défavorable  et  voient  tous  les  objets  à  travers  le  voile  de  leur  imagination 
malade. 

Hommes  illustres  doués  du  tempérament  mélancolique. 

libère,  Louis  XI  sont  des  types  du  premier  caractère.  Leurs  portraits,  tracés  de 
main  de  maître  [lar  leurs  historiens,  nous  les  montrent  flams  la  solitude  qu’ils  recher¬ 
chent  [jar  instinct,  .sc  livrant  à  la  fiébauche  la  plus  crapuleuse  et  la  plus  effrénée,  com¬ 
mettant  avec  tielices  les  actes  de  cruauté  les  plus  atroces;  perfides,  défiants,  soupçon¬ 
neux,  et  joignant  à  tous  les  dérègle  meut  s  de  l’imaginalion  la  méflanee  et  la  timidité. 

Le  lasse,  Pascal,  J.-J.  Ilnusseau,  Zimmermann,  Hobespierre  imus  offrent  l’imago 
tiu  second.  Apres  avoir  constaté  tjuc  le.s  maladies  les  plus  communément  olfservées 
fiiez  les  individus  affoclés  du  tcnqiérament  mélaneolifjue  son!  l’byijocondrie,  la  manie 
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nt  raliénalkin  moniale,  nous  omprunlomns,  pnur  torminor  ce  iiue  nous  avions  à  en 
dire,  les  traits  principanx  tracés  par  nichcrand  dans  l’instoirc  de  (juckpies-nns  des 
hommes  célèbres  <[ue  nous  venons  de  nommer. 


lÆ  TA.SSE. 


«  Il  e.sl,  dit-ii,  exlrêmomeiU  dirticilo  de  peindre  ce  lempéramont  d’une,  manière 
«  générale  ou  ahslraite.  Quoi(pic  le  fond  du  tableau  reste  toujours  le  même,  tes  traits 
«  c.vcessivemenl  nombreux  sont  suscejitildes  d’une  inlinité  <le  variations  ;  il  vaut  tlonc 
«  mieux  recourir  à  l’Instoire  des  tnnnmes  illustres  qui  l’ont  offert  dans  toute  sa  vérité. 
«  Ceux  ijiii  suivent  se  pr<'.sentent  parmi  plusieurs  autres  cl  méritent  par  leur  juste  célé- 
<1  brité  de  fixc'r  [dus  particulièrement  nos  regards.  Le  Tasse,  né  sous  le  Climat  heureux 
«  <le  î’Ilalie,  est  [iroscrit  et  mallieureux  dès  rcnfance.  Auteur  à  vingt-deux  ans  du  plus 
«  beau  poème  épiijuo  dont  pui.s.seiil  se  glorifier  les  modernes,  il  est  atteint,  au  milieu 
«  des  jouissances  d’une  eétéhi  ité  précoce,  de  l'amour  le  pins  violent  et  le,  plus  infortuné 
«  pnur  la  sœur  du  due  tie  Ferrare,  dont  il  iialiite  la  cour.  Cette  passion  excessive  fut 
<(  le  prétexte  des  plus  affreuses  persécutions,  et  le  suivit  jusiju’à  sa  mort,  arrivée  vers 
«  la  trente-deuxième  année  do  son  âge,  la  veille  d’une  |ionipc  triomphale,  qui  lui  était 
«  préparée  au  Capitole. 


J* ASC  AL. 


«  I/autenr  des  Lûlt)'es  provinciales  cl  dos  /'cnsecï  jouissant,  comme  le  Tasse,  (i’uno 
«  grande  célébrité  [ttusquo  au  sortir  de  l’eufance,  fut  conduit  à  la  mélancolie,  non 
«  point  comme  celui-ci  par  les  revers  d’un  amour  mallieureux,  mais  par  une  frayeur 
«  vivo  et  profonde  qui  lui  laissa  l’idée  d’un  abîme  ouvert  sans  cesse  à  sc.s  côtés;  niée 
«  qui  ne  le  quitüi  (|u’à  sa  mort,  arrivée  huit  ans  a[)rés  ccl  aoddeiiL  funeste. 


ROrsSE.AU. 


«  Personne,  iieul-être,  n’a  présenté  le  tempérament  mélancolique  à  un  plus  haut 
«  degré  d’énergie  que  le  [ihilosophe  do  Genève.  Il  suffil,  pour  s’eii  convaincre,  de  lire 
«  avec  ([uelque  attention  certains  endroits  de  ses  iinmorlel.s  écrits,  et  surtout  les  deux 
«  dernières  parties  île  ses  Ccmfessîons  et  les  Ilêveries  du  prornenmr  solitaire.  Tour- 
«  menté  par  des  défiances  et  des  craintes  conlinuclles ,  son  imagination  si  féconde  lui 
«  rc|)r(‘sente  sans  cesse  tous  h*s  hommes  comme  scs  ennemis.  l'eiUendre  tout  le 
«  genre  humain  e.st  ligué  pnur  lui  nuire  ;  les  rois  et  les  peuples  se  stmt  7'dunis  contre 
«  le  (Us  d’un  pauvre  horhffcr  ;  les  enfants,  les  invalides  entrent  comme  exécuteurs  de 
«  ces  coin])lots  aflreux,  Hlaîs  laissons  parier  lui-même  l’hmnmc  du  :iix-huiüéme  .siècle, 
«  qui  en  fut  le  plus  élo(|ueiil  et  le  plus  malheureux  :  Me  voici  donc  seul  sur  la  terre, 
«  n’aÿanl  plus  de  frère,  de  prochain,  d^amis,  de  société  que  7noi-nficrne  ;  le  plus 
n  sociable  et  le  plus  aimant  des  humains  e?i  a  été  proscrit  par  jm  accord  unanime. 
U  Tel  est  le  liébut  de  sa  première  promenade.  Plii.s  loin,  il  ajontc  :  Uouvais-je  ci'oire 
(1  que  je  serai.<i  teitu  sans  le  jnoindre  doute  pour  un  niotish'c,  un  Cinpoisonneur,  un 
K  assassin  f  Que  je  deviendrais  l'hoiTcur  de  la  race  Inmiaine  et  le  jouet  de  la  canaille? 
«  Que  lotdû  sahdation  que  me  füi'aient  les  passans  serait  de  cracher  sur  moi?  Qu’une 
((  généi'alion  tout  entière  s'anntseraü,  d’un  acco7'd  tin  anime ,  à  m'entery'er  tout 
<1  vivajü?  Il  est  inutile  de  mulliidier  les  citations  quand  il  s’agit  des  ouvrages  d’un 
<(  pl)iloso|ilie  f|ui,  malgré  ses  erreurs,  fera  éternellement  les  délices  de  tou.s  ceux  qui 
<1  aiment  lire  et  penser. 

«  L’histoire  de  J, -J,  Housseau,  comme  celle  de  [iresque  fous  les  mélancoliques  ijui 
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K  s(!  sont  illustrés  dans  la  carrimt  (l(*s  lettres,  injus  préseiilo  le  génie  aux  prises  avee 
«  rinfortuue,  et  luttant  iiénildcmeut  ounlre  l’adversité  ;  une  ârae  forte  logée  dans  un 
((  corps  déliile,  iraliord  douce,  affectueuse,  expansive  et  tendre,  aigrie  par  le  sciili- 
<(  ment  d’une  conrlition  malheureuse  et  de  rinjustice  dtjs  hoinroes.  ,lus(iu’;m  moment 
«  où,  tournienlé  du  désir  île  la  célélirité,  llnusseau  s’élança  dans  la  carrière  épineuse 
«  des  lettres,  doué  d’un  teni|)éraiueut  sanguin,  on  le  voit  présentant  toutes  les  <|ualités 
K  ]»ropres  à  ce  tempéra  meut,  doux  ,  aünaui,  gijuéreux  et  sensible,  *iuoi(|iie  incoiistaid  ; 
a  son  imagination  féconde  ne  lui  présente  ipie  des  images  riantes,  rd,  <ians  cette  illu- 
'1  sion  du  innilieur,  il  vit  d’agréables  cliîmères  ;  mais,  graduellement  détrompé  ftar  les 
«  dures  leçons  do  rexpéricnce,  profondément  affligé  de  sa  misère  et  des  torls  de  ses 
«  semblables,  son  [éiysique  s’use,  se  ruine  et  s’épuise;  avec  lui  le  moral  change,  cl 
*(  son  exemple  [»eut  être  donné  comme  la  preuve  la  plus  fra[)[)aute  de  l'inlliience  récî- 
«  proijue  du  moral  sur  le  ])hvsi(|ue  et  riu  physiijne  sur  le  moral. 

r,  ti.ni' UT. 

(f  (üll)erl  vient  à  Earls  avec  les  germes  d’un  talent  fait  pour  ce  grand  théâtre.  Pauvre 
«  et  rebuté  par  ceux  eu  qui  il  avait  fondé  sitn  espoir,  il  se  mCdeaii  rang  de  leurs  délrac- 
«  leurs  et  se  signale  bienlél  parmi  les  [dus  redoutai  des,  [lar  une  vigueur  digne  d’une 
«  jneilleurc  cause,  t’oursuivi  sans  tx'lâche  par  la  misère,  le  spectacle  du  bonheur  dont 
(i  jouissaient  ses  ennemis  et  auquel  il  .se  croyait  a|ipelé,  le  pousse  au  déses[ioir  et  le 
K  jette  dans  un  état  d’exallatinii  voisin  de  la  démence.  Il  se  croit  [toursiiivi  (nir  les 
Il  pliilosnphes  qui  veulent  lui  enlever  ses  papiers;  pour  les  sousiraire  fi  leur  prétendue 
"  rapacité,  il  serre  ses  manuscrits  dajis  une  armoire  dont  il  avale  la  clef.  Cet  instru- 
^  meid  s’an'ête  à  l’entrée  du  larynx,  gène  l’entrée  de  l’air  et  suffoque  le  ïualade,  rjui 
H  meurt  à  l’IIoteUDieu,  après  trois  Jours  des  [dus  criudles  souffrances. 

ZÎMMElm  AXX. 

(I  Zimmermann,  usé  rit?  liouue  heure  par  l’étude,  médecin  diqà  célèbre  à  uii  âge  peu 
«  avancé,  vit  ilaus  la  .solitude  av'ec  une  iiiiagiiialion  ardente,  jointe  à  la  plus  grande 
(c  sn.sceptibililé;  abandonné  à  lui-même,  dévoré  |iar  la  soif  de  la  gloire,  il  se  livre  au 
«  travail  jusqu’à  l'excès,  donne  le  Tratlé  sur  î'e,T])érîenee  et  l’ouvrage  sur  la  Soltimley 
«  qui  offre  sî  bien  la  [H-inture  de  soti  âme.  Forcé  li'abandonner  celle  solitude  qu’il 
«  aime,  il  porte,  dans  les  cours  où  sa  réjjutation  rajtpelle,  un  fonds  inépuisable  d’a- 
«  niertume  et  de  tristesse  que  les  événement-s  politiques  vieniient  encore  augmenter. 
«  Arrivé  j)ar  degrés  au  dernier  terme  de  l’hyjiocoiidrie,  il  meurt  assiégé  de  terreurs 
«  [lusillaninies,  digne  de  tous  les  éloges  et  de  tous  les  regrets.  » 

TE  M  PÉ  II  A  M  E  NT  L  Y.M  PU  A  TI  Q  U  \i. 


Il  existe,  entre  lc.s  liquides  (d  les  solides,  des  rapports  qui  établissent  des  uns  aux 
autres  cerlainiîs  iinqiorlions  plus  ou  moins  considérablos,  selon  l(*s  diffé^reiiles  épOfjues 
de  la  vio,  les  sex(îs,  le,s  climats  et  hîs  situations  diverses  des  liomines.  De  là,  les  combi¬ 
naisons  variét's  dont  nou.s  avons  déjà  étudié  les  résultats,  en  tenant  compte  des  iiinuen- 
ces  exercées  par  le  c(‘rveau  ,  centre  du  système  nerveux,  les  prédominances  d’organe 
ou  de  systèmes  d’organes.  Ces  rapports  existent  égaletuejU  entre  le.s  liquides,  et  l’on 
comprend  que  les  proporlions  peuvent  en  être  te! tes,  qu’il  y  ait  prédomiiiaiice  des  uns 
sur  l(?s  autres,  et  |)roiluelion,  par  conséijuenl,  de  tel  on  tel  ensemble  de  phénomènes 
qui ,  observés  dans  un  nombre  plu,s  ou  nxoîns  grand  d’individus,  conslituent  les  tempé¬ 
raments. 
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Cos  doux  ordres  de  rapports  et  de  proportions  se  retroiu^eiit  dans  le  tempérament 
lympliatiiiue  ;  et  des  divers  systèmes  d’organes  rpii  ont  action  sur  Téconomie»  celui-ci  est 
le  plus  influent  peut-être,  puisqu’il  forme  une  masse  plus  considérable  que  le  sanguin. 
Son  excès  sur  ce  dernier,  et  en  général  l’excès  des  liquides  sur  les  solides,  nous  donnent 
la  mesure  du  tempérament  des  enfants,  des  femmes,  des  habitants  du  Nord  et  des  pays 
bas  et  humides,  des  hommes  faibles  livrés  à  la  mollesse,  de  ceux  <iui  s’exercent  peu  ou 
fuient  le  grand  air,  <ies  ouvriers  enfouis  dans  les  mines  ou  qui  sc  livrent  à  des  travaux 
souterrains. 

Caractci'es  plnjsiqties  du  tempérament  lymphatique . 

Le  tempérament  lympliati(|ue  est  donc  celui  qui  domine  dans  ces  classes  nombreuses; 
il  a  des  caractères  différents  du  sanguin,  dont  il  ne  s’éloigne  pas  absolument,  mais  il 
est  en  tout  l’opposé  du  bilieux  et  du  mélancolique.  Les  ctiaû's  sont  molles,  les  cheveux 
en  général  blonds  et  fins,  les  yeux  bleus  ;  la  peau  est  fine  et  unie,  blanche  et  souvent 
décolorée;  le  système  pileux  est  fort  épais,  le  pouls  faible,  lent  et  mou;  les  ailes  du 
nez,  les  joues,  les  lèvres,  les  lobes  <ie  l’oreille  sont  (juelquefois  <l’u]ie  assez  grande 
épaisseur  et  dénotent  alors  une  disposition  aux  scrofules  ;  les  formes,  en  ce  cas,  sont 
un  peu  lourdes  ;  le  plus  ordinairement  elles  sont  arrondies  et  peu  exprimées  ;  des  masses 
de  tissu  cellulaire  embrassent  toutes  les  parties  du  corps ,  effacent  les  enfoncements 
<]ui  répondent  aux  attaclies  musculaü'es,  remplissent  les  cavités  en  étant  aux  articula¬ 
tions  ce  i)u’elles  ont  de  raboteux  ou  d’inégal,  et  donnent  aux  membres  de  la  femme  ces 
surfaces  uniformes  et  polies,  ces  contours  gracieux  qui  la  caractérisent.  Les  fonctions 
générales  sont  plus  ou  moins  languissantes,  les  mouvements  d’une  lenteur  souvent 
désespérante.  Aussi  l’obésité  ou  raccumulalion  de  la  graisse  dans  les  aréoles  rlu  tissu 
tégunientaire  qui  donne  au  eorps  un  volume  quelquefois  si  consiilérable,  un  aspect  si 
disgracieux,  est-elle  l’uu  dos  traits  les  plus  marqués  de  ce  tempérament. 

■ 

Caractères  moraux  du  tempérament  lymphatique. 

I.es  individus  qui  le  présentent  sont,  pour  la  plupart,  d’un  caractère  apathique;  leur 
physionomie  est  ilouce,  souvent  sans  expression.  Les  sensations  sont  peu  vives,  peu 
profondes;  elles  n’excitent  i|uo  faiblement  rintelligence ;  aussi  les  idées  sont  peu  nom¬ 
breuses,  peu  rapides,  mais  assez  nettes,  l’orlés  invinciblement  à  la  paresse,  inactifs,  in¬ 
dolents,  ils  réfiugnent  aux  travaux  de  l’esprit  et  du  corps,  La  circulation  s’effectuant  avec 
lenteur,  l’imagination  est  froide,  cl  s’ils  n’ont  pas’^de  passions  violentes,  ils  ne  sont  pas 
souillés  de  vices  iionteux.  Ils  sont  doués  de  ces  vérins  dites  de  tempérament  dont  les 
possesseurs  m;  devraient  pas  être  bien  fiers  ;  le  calme  et  la  tranquillité  d’esprit,  l’indif¬ 
férence  pour  les  plaisirs  de  l’amour,  la  frugalité,  la  tempérance,  ramour  de  la  paix, 
sinon  la  timidité,  toutes  c|ualités  négatives  propres  à  concourir  au  bien-être  de  ceux 
qui  les  possèdent,  mais  sans  intluencc  sur  le  bonheur  de  ceux  qui  les  entourent.  Enne¬ 
mis  rie  tout  ce  qui  les  arraclieau  repos  ipi’ils  aiment,  ils  fuient  Itis  affaires  publir|ues  et 
le  tracas  r|u’elles  rlonnent.  Ce  n’est  [ioinl  non  plus  parmi  eux  riu’il  faut  chercher  les 
hommes  rjui  ont  exercé  un  grand  empire  .sur  leurs  semblables  ou  qui  ont  bouleversé  le 
monde  par  leurs  intrigues  ou  leurs  conriuêtcs. 

Hommes  illustres  doués  du  tempérament  lymphatique, 

li’liistoire,  on  le  cuiiqirend,  nous  a  laissé  la  mémoire  de  peu  d'hommes  illustres  de 
ce-  tempéramrnit.  Elle  nous  a  transmis  copr-nrlant  le  portrait  d’un  personnage  rjui  nous 
en  offre  le  modèle,  c’est  celui  dt*  IVnnpuuius  Atlicus,  ami  de  (licéron.  Ce  pacifique 
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citoyen  de  Uoine  sut  en  effet  rester  l’ami  dé  tous  les  hommes  iiiflneiits  de  siin  époque, 
et,  au  milieu  des  guerres  civiles  de  César  et  de  Pompée,  qui  ilésoUuent  son  pays,  se 
concilier  tous  tes  partis  (lui  divisaient  la  lîépublique  |>our  la  détruire.  Parmi  les  modernes, 
nous  citerons  le  sceptique  .Michel  .Montaigne,  ce  douleur  imperturbable,  ce  raisonneur 
indifférent  qui  soumit  tout  à  ranalyse,  qui  fit  passer  au  creuset  de  son  investigation 
moqueuse,  niéme  le  sentiment;  mais  le  sy.stème  lymphaticiue  n’était  pas  chez  lui  prédo¬ 
minant  à  ce  point,  que  son  organisation  ne  pût  subir  riiiflueuce  d’un  système  iierveus 
r<*marquablement  développé. 

Maladies  propres  au  tempérament  Jtj7nphütique. 

Les  maladies  observée.?  chez  les  individus  de  ce  tempérament  sont  nombreuses.  Elles 
attaquent  les  glandes,  se  portent  sur  les  membranes  muqueuses:  ce  sont  la  scrofule, 
le  carreau,  le  rachitisme,  les  dartres,  les  bydropisies,  la  i)htliisie  pulmonaire,  le  coryza, 
les  apbthes,  les  diarrhées,  les  llueurs  blanches,  etc.  Les  prédispositions  à  ce.s  maladies, 
qui  [)resque  toutes  procèdent  d’une  faible  constitution  congéniale  ou  liéréditaire,  doivent 
êlre  combattues  de  bonne  heure  par  un  régime  loiiifjue,  une  hygiène  bien  entendue  et 
tous  les  moyens  inlernes  ou  externes  qui  peuvenl  redever  ]e.s  forces.  . 

liU  statuaire  nous  présente  les  dispositions  extérieures  do  ce  lemiHîramenl  dans  la 
Vénus  à  la  coquille.  On  y  re^coiinaît  la  mollesse,  les  formes  arrondies ,  les  surfaces  polies 
et  gracieuses,  en  même  temps  que  l’air  de  iioucfialance  et  de  langueur  qui  le  caructé- 
risenl. 

TEMPÉR.UIENT  NERVEUX. 

Gomme  le  mélancolique,  le  tempérament  nerveux,  nous  dit-on,  est  rarement  naturel 
ou  primitif,  mais  le  [ilus  ordinairement  acquis.  Il  dépend  d’une  vie  sédentaire  et  trop 
inactive,  de  l’habitude  du  plaisir,  de  l’exaltation  des  idées  entretenue  par  la  lecture  des 
ouvTages  d’imagination,  de  la  fréquentation  trop  assidue  du  théâtre,  on  le  jeu  des  pas- 
sMjns,  la  peinture  et  la  mise  en  scène  des  sentiments  de  l’amonr  excitent  un  développe¬ 
ment  précoce  des  sensations,  etc.,  etc.  Il  no  nous  appartient  pas  assurément  de  nier 
l’influence  de  ces  causes  sur  la  production  de  ce  tempérament.  Mais  est-ce  là  tout?  Nous 
sera-t-il  possible  de  négliger  l’un  des  principes  de  la  vie,  inhérent  à  chaque  partie  du 
corps,  les  embrassant  toutes  et  leur  imprimant  la  sensibilité  ou  le  mouvement,  le  sys¬ 
tème  nerveux  enfin,  centre  de  la  vie  animale,  comme  le  sang  l’est  delà  vie?  Faudra-t-il 
ne  tenir  aucun  compte  de  son  action,  du  fluide  excitateur,  dont  il  est  la  source  et  (ju’il 
distribue  île  toutes  parts  <lans  les  organes;  de  ce  fluide  qui  s’aüaclie  en  quelque  sorte  à 
chaque  fibrine,  se  combine  avec  chai|Uo  molécule  vivante,  comme  la  chaleur  lahuite 
avec  tous  les  corps  do  nutrition  et  de  calorificalion ,  comme  l’électricilé  avec  toute  la 
matière  (l)?  Faudra-t-il  admettre  que  le  système  nerveux,  dont  l’action  est  si  générale 
qu’elle  se  lie  à  tous  les  tonipéruments,  ne  pourra  pas,  lorsf|uMl  est  prédominant,  établir 
entre  les  individus  les  différences  caractéristiques  (lui  constituent  le  mode  d’organisation 
appelé  linnpérament ,  cl  ne  cnnsidérer  ce  mode  que  comme  une  prorluction  anoimale, 
premier  degré  d’un  état  de  maladie?  Non,  certes.  I.e  tempérament  nerveux,  à  noire  avis, 
est  essentiel  et  primitif  comme  te  sanguin;  et  si  l’expression  matérielle  la  plus  vrai<!  de 
celui-ci  est  l’étal  du  sang  cjue  nous  ne  savons  apprécier  d’une  manière  un  peu  exacte 
que  depuis  ces  derniers  temps,  l'expression  matérielle  la  plus  vraie  de  celui-là  es 
assurément  l’action  nerveuse,  dont  il  est  facile  au  moins  de  constater  les  effets,  si 
nous  n’en  connaissons  pas  bien  l’esscnce  ou  le  mode  tl’exercice. 


3 


(1}  il.  tlojer  Collard,  Méjii^ire.  Paris,  1852. 
1*"  exuTte. 
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Cavactères  physùjiies  du  tempérament  nenmix. 

C’(>st  clipz  les  femmes  qu’apparaissent  surtout  les  formes  extérieures  et  les  dispositions 
morales  qui  caractérisent 'la  susceptibilité  nerveuse;  d’une  cuiistîtution  molie  où  les 
liquides  excèdent  la  proportion  des  solides,  les  enfants  et  les  femnies  ont  cette  liutnidité 
modérée  (lui  prête  à  leurs  organes,  sans  troii  les  énerver,  toute  la  souplesse  dont  ils  ont 
besoin.  Aussi,  plutôt  faillies  que  robustes,  j>!utAt  moiùles  (jue  capables  dr*  se  mouvoir, 
les  femmes  conservent  la  constitution  et  les  formes  grêles  de  renl'ance.  La  stature  est 
petite,  l’embonpoint  assez  souvent  médiocre,  la  prédoniinance  extrême  du  système  net* 
eux  s’alliant  volontiers  clnv.  elles  à  un  dévelo[)pemeni  modéré  du  lymphatiqui’.  Inélé¬ 
gance,  la  grâce,  la  légèreté  des  mouvemotils,  la  vivacité  des  sensations  les  caractérisent 
et  indiquent  cette  |)i'édominance. 


Caractères  moraitx  da  tempérament  nerveux. 

Si  nous  nous  occupons  des  dispositions  morales,  nous  Irnuverons  l’exaltation  de  la 
sensibilité ,  la  profmptitude  el  la  versatilité  des  déterininations  et  des  jugements;  elles  y 
joindront  ](*s  ])assious  douces,  parce  (]u’elk*s  sont  [ilus  analogiu's  à  leur  cmislitulion  phy¬ 
sique.  Ainsi  lit  compassion,  la  luenveillaiice,  l’amour,  sont  les  sentiments  qu'elles  éfirou- 
V(}nt,  qu’elles  font  naître  le  plus  liahituellenvent.  La  colère,  la  haine  et  tes  violents  trans¬ 
ports  de  râtne,  dont  les  éclats  éciuqipeiit  (luelquefois ,  ne  semblent  pas  en  effet  pouvoir 
s’allier  avec  l;i  grâce  des  allures,  le  charrue  de  la  voix,  la  douce  exfiression  du  regartl 
el  (lu  sourire  qui  attirent  et  retiennent,  âloliiles  el  impressionnables,  rien  ne  cadre  mieux 
avec  la  Ilexibilité  de  leurs  organes  (jue  le  passage  brusque  d’un  sentiment  à  un  autre, 
tpie. lu  succession  rapide  des  affections  les  plus  disparates;  de  sorte  (ju’il  n'est  pas  rare 
de  les  voir  rire  el  pleurer  plusieurs  fois  à  de  courts  intervalles.  D’un  esprit  vif  et  péné- 
traul ,  elles  sont  [X'u  capables  de  réllexious  jirolongées  nu  de  méditations  jirofondes, 
mais  elles  saisissent  avec  finesse  el  prnmptitude  les  moindres  rapj»orts  des  objets  habi¬ 
tuels  de  la  vie.  Placé(\s  par  leur  ('ducatioo  el  les  exigences  d’un  monde  corrom[m  dans 
une  position  fausse,  elles  sont  promptement  forcées  à  la  dissiniulation ,  et  chez  elles  la 
ruse  n*mplace  Itienlôt  la  finesse;  la  coquetterie ,  h^  désir  de  jilaire;  la  pruderie.  L’aimable 
pudeur. 

Maladies  propres  au  tempérament  neiveax. 

Si  des  circonstances  particulières  propres  à  surexciter  hîs  passions  vaiiileusos,  comme 
1  amour  de  la  toilette  ou  des  disliiictioiis  ptaniles,  le  flésir  de  briller  dans  la  sociéb*  et 
tTeffacer  des  livales,  viennent  à  s('  préseut(;r;  si  de  Jeunes  fenimes  sont  jtdées  de  Iroj) 
botiiKi  heure  daiisjtj  monde  nu.  s’adnonant  a  la  lecture  d’écrits  dangereux,  fixfîiit  leur 
iniaginatioii  sur  (h*s  ijuage^s  <iui  nourrissent  dans  h'ur  cœur  le  snuveiiir  d’un  boniKiur 
perdu  sans  retour,  on  voit  naître  ](*s  affectiniis  spasmodiques  el  les  maladies  les  jdus 
simples.se  trouvent  cniofilifiuées  tout  à  coup  de  crises  nerveuses.  C’est  dans  ces  ciretm- 
staiice.s  (jue  le  tenqiérament  nerveux  [ii*ut  être  considéré  moins  enmou?  mie  constitution 
naturelle  du  coips  que  comme  le  premier  d(.'gré  d’une  maladie.  Arrivé  à  ci,'  point ,  il  ne 
se  présente  guère  que  dans  les  sociétés  piirveinios  à  ce  liant  degré  de  civilisation,  nous 
dirions  plutôt  de  corruption,  tjui  ont  signalé  les  sociétés  romaine  et  française  à  hHiréfuique 
de  di’cadeiice.  C’est  idors  (pie  les  dames  romaines  devinri'ol  suji'tles  aux  maiu:  de  nerfa 
(jue.  les  dames  françaises  furenl  [irises  de  va|)eurs.  C’est  alors  que  médecins  el  charla¬ 
tans  surent  aci]uérii',  à  [leu  de  frais,  réputation,  fortune  et  considération. 

(Quoique  ce  tempérament  appartienne  plus  .spécialement  aux  femmes,  deux  hommes 


I 


LE  CLMSIMEU  ET  LE  MÉDECIN: 


19 


ct’Itîbrcs  ()u  xviii®  siôcif',  itis  doux  plus  roinanjaultlüs  à  [tins  il'iin  litre,  Voltuire  et  Fré¬ 
déric  de  Prusse,  en  en t  offert  les  traits  les  plus  sailiiints.  Inipressiniiabtes  et  susceptifiles 
à  l’exeês,  tous  les  deux  uvuiciil  !i[)port.(!  en  iiaissutit  celle  sensibilité,  cette  prédominance 
du  système  nerveux  i|ui  les  caractérisent;  mais  l’histoire  de  leur  vie  si  brilla  nie  et  si 
agitée  montre  assez  combien  les  circonstances  au  milieu  des(|nc)les  ils  vécurent  cuntri- 
buèreot  îi  tbb-eloptuîr  leurs  dispositions  natives  (I), 

TEMPÉRAMENT  MUSCULAIRE  OU  ATHLÉTIQUE. 

I.a  prédnmiiumce  du  .système  musculaire,  conjréuiale  ou  ac(iuisp,  est  tellement  évi¬ 
dente  chez  certains  hommes  ,  avec  elle  coïncident  d’une  façon  si  palpable  certaines 
manières  d’ètre  an  physique  et  an  tnoral ,  certains  modes  d’action  des  fonctions  orga¬ 
niques  ou  intellectuelles,  cjiip,  .sans  afîmeltre  <iii’uu  système  aussi  peu  im[Htrtant  pour  la 
vie  de  nutrition  puisse  être  aussi  l’origine  d’un  état  dans  ietjuel  il  donnerait  à  ces  fonc¬ 
tions  générales  une  impulsion  exclusive,  nous  sommes  obligés  cependant  de  reconnaître 
son  influence  prépondéremto  et  de  le  considérer  comme  le  signe  d’un  temf»irament  réel. 
Tempérament  voisin  très-prociie  du  sanguin ,  il  est  l’opposé  du  nerveux.  Il  semble  en 
effet  qu’à  mesure  que  riiomme  ac<tniert  de  la  force  musculaire,  il  perde  de  la  susce[di- 
bilité  nerveuse.  C’est  le  sanguin  mndilié  dans  le  sens  de  la  force  pbysûpie  et  brutale, 
de  façon  que  si  les  individus  de  ce  tempérament  se  livrent  par  circonstances  à  des  travaux 
qui  exercent  beaucoup  les  organes  de  la  locomotion,  les  muscles,  abreuvés  de  sucs  et 
disposés  à  ar([uérir  un  développement  [iroiiortionné  à  celui  du  système  sanguin,  aug¬ 
mentent  de  volume  ,  et  il  en  résulte  le  musculaire  ou  athlétique  caractérisé  par  tous  les 
.sigties  extérieurs  de  la  force,  et  de  la  vigueur.  Il  était  commun  ebez  les  anciens  oit  des 
hommes  faisaient  métier  d’être  forts. 


(Caractères  physiffues  du  tempérament  musculaire. 

Ou  le  retrouve  de  nos  jours  parmi  les  linnchers,  les  vidangeurs,  les  forts  de  là 
halle,  etc.  Les  individus  doués  de  celte  conslilution,  presque  exclusive  à  riiomme ,  ont 
la  tète  petite,  le  col  large  et  renfoncé  surttuit  en  arrière,  les  épaules  carrées,  les  che¬ 
veux  épais,  te  front  étroit,  la  face  [troiioncée,  les  traits  gros  et  lourds,  la  harlK* 
touffue,  la  |ioitrjne  ample,  les  hanclfes  soliiles,  te  cniqts  velu,  le  ventre  ptm  .saillaul, 
l(;s  membres  gros;  les  jnuscies  sont  proéminents;  les  mains,  les  pieds,  les  genoux., 
toutes  les  articulations  paraissent  petites  et  sont  si  peu  gorgées  de  tis.su  cellulaire, 
que  les  attaclies  des  muscles  et  les  tendons  se  dessinent  à  travers  la  peau  qui  les  re¬ 
couvre. 

(Caractères  moraux  du  tempérnme7il  tnnsculaire. 

(les  athlètes  si  admirablement  doués  an  |>bysique  le  sont  moins  au  moral.  Ils  ont  géné¬ 
ralement  la  sensibilité  obtuse,  rintelligenoe  médiocre,  les  fiassions  difficiles  à  émouvoir; 
les  affections  douces,  l’exaltation  des  idées,  les  efforts  de  l’imagination  leur  sont  incoimiis; 
hoir  seul  mérité  est  il’ètre  forts  ,  aussi  remplissent-ils  dans  la  sociélé  un  nïle  très-ordi¬ 
naire,  Us  n’en  sont  fias  moins  utiles;  bornés,  robustes  et  paisibles,  ils  supportent  faci¬ 
lement  de  longs  travaux;  ils  courbent  docilement  la  tête  sous  le  joug,  lieureux  encore 
de  ne  point  sentir  tout  le  poids  de  leurs  chaînes;  ne  s'abandonnant  à  l’amour  que  par 
besoin  physique,  ils  fout  en  ce  genre  des  prodiges  ;  grands  mangeurs ,  buveurs  insatiables; 
leur  digestion  est  facile  et  rafiide;  ils  ont'hesnin  de  réparer  promfdomcnt  les  pertes  occa- 
sionnirs  par  leurs  riules  travaux  et  leurs  exploits  érotiques,  '  ■  '  '  ‘ 


{!)  Richeriuid,  Hiemenls  île  Phyfioloqie.  Paris;  tSll. 
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Maltulies  propres  au  tempérament  îtiusculaire. 

Les  malaiJies  (jui  les  affligent  sont  en  général  inflammatoires  et  marchent  avec  rapidité; 
elles  sont  presque  toujours  a  c  eide  nielles  et  la  suite  de  travaux  trop  fatigants  ou  de  la 
inisèro.  Ceux  <iue  la  naissance  place  dans  un  rang  élevé  ou  met  seulement  au-dessus 
(tes  premiers  besoins  vivent  d’ordinaire  assez  longtemps. 

Le  fort  Samson  chez  les  Juifs,  l’Hercule  Farnèse  chez  les  Crocs,  nous  présonfent  tes 
modèles  des  attributs  physiques  <le  cette  constitution  particulière  du  corps,  et  ce  que  la 
fabuleuse  anti((uilé  nous  raainte  des  exploits  du  demi-dieu,  nous  donne  l’idée  des  dis¬ 
positions  morales  qui  raccompagnent.  Dans  le  rticit  de  ses  douze  travaux,  sans  calcul, 
sans  réflexion,  et,  comme  par  instinct,  on  le  voit  courageux  })arce  qu’il  est  fort,  cherchant 
les  obstacles  pour  les  vaincre,  certain  d’écraser  tout  ce  qui  lui  résiste;  mais  joignant  à 
de  si  grand(!s  forces  si  [leu  do  finesse,  qu'il  est  trompé  par  tous  les  rois  qu’il  sert  et  par 
toutes  les  femmes  qu’il  aime  (I). 


/ 


iésumé. 


Telles  sont  les  divisions  auxquelles  on  peut  rattacher  tou.s  les  hommes,  et  que  nous 
croyons  devoir  admettre.  Assurément  nous  ne  les  donnons  pas  comme  parfaitement 
exactes,  nous  ne  prétendons  |)as  ([ue  les  descriptions  qu’elles  renferment  soiout  com¬ 
plètes,  cl  bien  des  traits,  surtout  ceux  tirés  des  facultés  morales  ou  intellectuelles,  sont 
le  résultat,  non  d’un  étal  général  de  rorganisalion,  mais  d’une  conformation  particulière 
du  cerveau.  Mais  pour  être  autorisés  à  les  réunir  comme  sigiies  distinctifs  d’un  même 
tem[iéramenl,  il  suffit  ipie  le  mode  d'organisation  particulière,  désigné  sous  ce  nom, 
puisse  sinon  les  créer,  du  moins  avoir  {»art  à  leur  développement  ou  à  leur  modification, 
en  influant  sur  le  mode  d’activité  du  centre  nerveux;  it  suffit  que  certains  caractères 
moraux  coïncident  souvent  avec  certains  caractères  physiques  groupés  en  plus  ou  moins 
grand  nombre  sur  un  individu  ou  une  collection  d’individus. 


TRMPèfUME.XTS  l'AUTlELS ,  COMPOSÉS;  ANOMALIES. 

Nous  observerons  encore  qu’il  est  très-rare  de  rencontrer  des  individus  qui  présentent 
,ces  caractèws  dans  toute  leur  pureté.  Mêlés,  confondus,  présents  ici,  absents  ailleurs, 
ils  fomient  des  anomalies,  des  exceptions,  ou  dnnnoni  naissance  à  des  tenqjérameuts 
pitrtiels,  à  des  tempéraments  composés.  Imitant  cet  artiste  qui  avait  emprunté  aux 
plus  belles  femmes  de  la  Grèce  les  [lerfeetions  (|ü’elles  lui  offraient  sé|)arémCTit  perar  los 
réunir  et  en  former  la  .statue  de  Wnus,  les  ptiysitdogisles  oui  pris  ces  caractères  sur 
une  niasse  considérable  d’individus  qui  avaient  entre  eux  de  grandes  rossemblance.s ,  et 
ils  ont  créé  des  abstractions  qu’il  e.st  difficiîe  de  réaliser,  jmrcc  quc  tous  los  liommes 
sont  à  la  fois  sanguins  cl  bilieux,  sanguins  et  nerveux,  bilieux  et  nerveux,  etc.  Ils  ont 
établi  des  tempéraments  composés  de  cos  éléments  conildiiés  ensemble,  comme  ils  le.s 
observaient  dans  la  nature,  eu  leur  laissant  <iüs  noms  également  composés  et  en  rajiport 
avec  leurs  combinaisons.  Mais  ce  n’est  pas  tout.  Les  caractères  dislmctifs  des  types 
principaux  se  trouvent  souvent  si  bien  mêlés,  fondus  ensemble,  équilibrés  en  un  mot, 
qu’ils  n’existent  pas  ou  <|u’on  ne  saurait  reemmaître  de,  tempérament  déterminé,  et  il  faut 
bien  se  résigner  à  laisser  ainsi  en  dehors  de  toute  classification  un  très-grand  nombre 
d’individus.  11  ne  faut  pas  croire  non  plus  que  les  a [sparences  extérieures,  semblables 
chez  différenis  hommes,  annoncent  toujours  un  tempérament  analogue.  Il  faut  tenir 


(l)  Richerand.  Elêinents  àe  Physhlogie,  Paris»  1SH. 
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compto  de  constitution  particulière,  des  prédominances  organiques  spéciales  qui  cxpfi- 
•juonl.  ces  différences  sous  un  extérieur  identique.  Ainsi  il  est  rie,s  personnes  f|UR  leur 
aspect  pâle  et  lilème  semblerait  devoir  faire  classer  dans  le  U'mpéranient  lymphatique. 
Leur  peau  est  hianchc,  les  vaisseaux  sont  petits,  tout  l’appareil  extérieur  indique  une 
constitution  humide,  et  chez  elles  le  .système  sanguin  prédomine  dans  l’alidomen  ;  ce 
sontdes  femmes  très-abondamment  réglées,  ce  sont  des  hommes  hémorroïdaires.  D’autres, 
au  contraire  sont  très-peu  réglées  et  elles  ont  le  teint  vermeil,  les  membres  forts,  enfin 
tous  les  signes  extérieurs  du  tempérament  .sanguin.  Go  sont  ces  anomalies  plus  appa¬ 
rentes  que  réelles  qui  constituent  ce  que  les  auteurs  ont  désigné  sous  te  nom  de  tempé¬ 
rament  parfiW,  qui  rendent  souvent  difficile  la  détermination  des  caractères  con.stitutifs 
ou  différentiels  des  tempéraments  principaux,  ct<jui  ont  fait  naître,  (juand  elles  auraient 
dù  lui  servir  de  preuves,  les  abjections  opposées  à  la  doctrine  qui  les  consacre. 


néaUté  de  l’existence  des  tempe'ramcnis. 

Il  existe  donc  des  tempéraments;  conte.ster  leur  réalité,  c’est  contester  l’évidence;  et, 
quoi  qu’on  en  ait  dit,  les  types  dits  sanguin,  bilieux,  mélancolique,  nerveux,  lymphatique 
et  musculaire  en  présentent  d’une  manière  plus  ou  moins  tranchée  les  caractères  sérieux 
et  positifs.  Ces  caractères  f)euvcnt  être  modifiés,  amoindris  ou  renforcés  par  l’âge,  le 
sexe  et  les  circonstances  comme  par  le  climat,  tes  professions,  les  hahiludes,  l’alimen- 
tation,  etc.  ,  mais  ils  no  peuvent  être  complètement  changés,  ils  se  maniuentdès  le  plus 
bas  âge,  de  manière  à  ne  pouvoir  être  méconnus;  ceu.x  meme  qui,  comme  le  bilieux 
et  te  mél,iiici>lique.  sembleraient  no  devoir  appartenir  qu’à  radulte,  se  retrouvent  quel¬ 
quefois  dans  l’enfant,  et  ils  ne  sont  pas  effacés  par  la  vieillesse.  l’Iusicurs,  comme  le 
sanguin,  le  bilieux  et  le  lympliatiquc,  sont  inhérents  à  l’organisation,  sont  nés  avec  elle, 
en  ont  suivi  le  développeincnt  et  ne  s’acquièrent  jamais.  On  observe  du  reste  ^jue  lo 
sanguin  ne  s’allie  pas  avec  le  mélancolique,  ni  le  bilieux  avec  le  lymphatique,  quelles  que 
soient  les  mo<lifications  apportées  par  les  influences  extérieures,  ou  même  le  travail 
organique  résultant  du  cours  ordinaire  de  la  vie.  Gette  propo.sition  n’a  pourtant  rien 
d’absolu,  s’il  est  vrai  que  ces  tempéraments  ne  peuvent  s’allier  ensemble;  nous  ne  vou¬ 
lons  pas  dire  <tue,  pris  isolément,  ils  ne  puissent  être  cliangés  ou  modifiés.  La  naturo, 
inépuisable  dans  scs  jtroduclions,  présente  des  nuances  variées  à  t'infiiii;  et,  quand 
nous  considérerons  les  individus  du  même  lempéramêTU  au  point  rie  vue  des  âge.s  et  des 
sexes,  du  climat,  des  professions,  de  la  nourriture  et  de.s  mœurs,  etc. ,  etc. ,  nou.s  ver¬ 
rons  ces  variétés  se  multiplier  sans  cesse ,  tout  en  conservant  la  physionomie  du  type 
primitif. 


CHAPITRE  11. 

DES  CONSTITUTIONS, 


SO  MM. 41  UE. 


Con?itiiulions  intHvidueilcs  ou  spèciales,  —  Consütutîons  faibles, 
fortes  ^  Coïncidence  du  tempéra meal  cl  de  la  consiitution, . 


--  Constitutions 


Ln  duiiv.  point  morilo.  encans  un  fiorioux  exuinon,  c'eist  «le  iJéterniinor  In  (listincMon 
tju'on  doit  olablir  entre  le  tempérament  d'un  bnrnme  et  sa  consiituUon.  Le  leinpéramonl 
est  une  chose  variable,  il  peut  être  incxlifié,  ohaiipéi  même  ^^uelI]ucfoii,  L'àgo  seul 
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suffit  pour  substituer  un  tempérament  à  un  autre  lians  rinrlividu  [tris  en  lui-même  et 
isolément.  Il  (ni  est  île  niênic  des  aseiits  liygiétin[ues,  oornino  le  climat,  la  profession, 
les  Imhitudes,  l’alimentation,  les  mœurs,  riiabîtation,  rintluence  réciiiroipie  du  moral 
sur  le  pliysiipie  ou  dn  pliysique  sur  le  moral.  Il  n’en  est  pas  aiiesi  de  la  constitution; 
chatpie  liomnK!  est  doué  priniilivement  et  originellement  de  la  constitnlioii  .spéciale. 
distincKï  du  tempérament  ])ro[iremeiit  dit,  et  à  la<jnolle  se  rattacheut  la  lionne  saute;  ou 
les  maladies  héréditaires.  La  conslitulion  peut  èire  modifiée  par  le  réi^ime,  mais  iiiiu 
détruite;  elle  esl,  en  un  mot,  le  fond  orsani(|ue  de  l’individu,  tandis  t|ue  le  tempérament 
ne  représente  (pie  certaines  fîrandes  différences  ipii  le  caractérisent  parlicoliùrenienl. 

» 

(^onstifntions  hulivifhtelles  ou  ftpe'cinîes. 

t 

Les  traits  «pii  les  distinjïncnt  peuvent  être  de  natures  diverses,  étendus  im  restreints, 
généraux  ou  spéciaux,  et  c’est  à  ces  différences  rpi’ona  donné  le  nom  lia  comtitiition  mdi- 
vîdiieUe,  Ainsi,  ('Iles  peuvent  présenter  le  caractère  général  de  force  ou  de  faiblesse, et  à 
des  degn's  diffiTcnts,  elles  peuvent  so  marquer  spécialement  par  une  prédominance 
organique  ou  une  disposition  morbide.  C’est  en  ce  sens  qu’on  a  admis  une  constitutinii 
génitale  ou  érotiipm,  produite  par  l’activité  de  la  fonction  génératrice,  et  d’autres  do 
même  ordre  tout  à  fait  indépendantes  d('  la  nature  du  lemp(;rament;  des  constitutions 
goutteuses,  npo[dectit|ues,  plilysiques,  scrofuleuses,  rachitiques,  eU;.,  résultant  d’une 
conformation  particulière  liée  à  des  ])rédlsposition.s  morbides,  ou  même  à  un  étal  coii’ 
général  de  maladifj. 

Sous  le  rapport  de  la  faiblesse  ou  de  la  force,  et  il  esl  bon  de  renianpier  (pie  par  le 
mol  de  force,  nous  n’em  tendon  s  pas  la  puissance  plus  on  moins  grande  des  mu.scles, 
mai.s  bien  la  continuité  de  la  .Sauté,  la  msistanco  plus  ou  moins  énerginuc,  opposée  aux 
iiiflutîiices  morbiliijues;  sous  le  raii[H>rt  de  la  faiblesse  ou  de  la  force,  disons-nous,  les 
homme.s diffcrtuil  dans  des  protioriions  infinies.  Il  peut  donc  exister,  àcetégard,  presijue 
autant  de  consfitutioiis  i]ue  d’individus.  Mais,  sans  descendre  à  ce  détail,  nous  pouvons 
établir  d’une  manière  générale  t|u’il  existe  une  constitution  forte  et  une  constitution 
faible,  que  tel  t|ui  est  doué  de  la  première,  .s’il  sait  eu  user  modérément  et  dans  les  con¬ 
ditions  convenable.s  pour  la  conserver,  a  toutes  les  cliances  de  pousser  loin  sa  caiTièr(v, 
et  pendant  son  cours  de  résister  aux  intluences  morbififpies;  ipie  tel  antre,  (|ui  est 
affligf*  de  la  secoinle.  vieillira  [dns  vite  et  sera  plus  accessible  aux  maladies.  Ces  pré¬ 
dispositions  différentes  peuvent  être  originelles ,  héréditaires  ou  ac()uis(!S.  Si  elles  sont 
transmises  par  les  parents  ou  contractées  (tans  le  scinde  la  mère,  il  sera  [yossiide  de  les 
modilier;  si  elles  sont  nc(pnses,  il  faudra  les  corriger  im  les  maintenir,  On  sent,  en  effet, 
que,  jyar  de.s  soins  hicn  enbmdus,  [lar  un  régime  ap[jro])rié,  on  forlilie  une  constitutiou 
primitivement  faihîe.  comme  par  l’abus  rie.s  choses  de  la  vie  cl  par  des  intluences  per¬ 
nicieuses,  tm  affaiblit  uni;  consliUilion  priniilivement  forte. 

(orles.  —  CoMtHnthM  faibles. 

« 

.Mais  en  tpio'i  consiste*  lu  force,  en  (pioi  la  faiblesse? Trois  couditimis  organniues  sont 
iiecessain's  pour  epie  la  première  nous  ap[iaraissR:  un  développement  régulier  des  prin¬ 
cipaux  appareils  de  l’(?con(nnie,  des  [inqiortions  convenables  entre  ces  organes  et  une 
suffisante  energie  dn  sy-stème  nerveux;  la  faitdesso  résulte  des  conditions  contraires, 
(jfteî  convenu,  il  sera  facile  d’observer  les  circonstances  tJéterniinantes  des  constituli(yns 
faibles  ou  forbî.s  et  leurs  degrés  diffénmts.  On  verra  ipie  rien  n’est  [dus  frétpient  (|ne  les 
dis[ir<tpnrtînns  entn*  les  organes,  et  <|ue  [tr('S((U(;  loujivurs  il  y  a  des  inégalités  de  force 
(mtre  eux,  soit  jtar  suite  d’un  vice  originel,  soit  [>iir  r(!ff(H  du  c,oiirs  de  la  vîe;  ipie  dans 
iin  même  individu,  taiitét  un  organe  esl  seul  fort,  tantét  seul  faible,  ou  liien  (pi’un 
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est  fort  et  l’autre  faîblt.*,  de  telle  sorte  ijue  la  constitution  sera  à  la  fois  forte 
sous  un  rapport  et  faible  sous  un  autre.  Kt  ceci  n’est  pas  de  la  tlir*orie,  c’est  de 
l’observatÛHi;  aussi,  tlevons-nous  en  eoneliin*  qu’il  faut  Ineu  se  {panier  de  considérer 
d’une  manières  générale  et  exclusive  l’état  de  force  ou  de  faiblesse  de  l’économie  tout 
eutiève,  mais  savoir  l’apprécier  dans  oluicuiv  des  organes  en  particulier.  Estol  né¬ 
cessaire  d’ajouter  que  do  ces  disproportions  si  fvétjuentes,  il  résulte  :  t]ue  plus  l’organe 
faible  est  iinporlant,  plus  sc.s  fonctions  sojit  continues,  plus  enfin  sa  nature  ou  sa 
situation  l’exposent  aux  influences  délétères  des  agents  extérieurs,  plus  grands  aussi 
seront  les  cliancesde  maladie  et  losris(iues  de  mort  accideiUelle, 

Il  ne  sera  pas  plus  difficile,  lians  la  généralité  des  cas,  de  (iétennincr  le  degré  de 
force  ou  de  faiblesse  de  ta  constitution.  C'est  par  les  signes  extérieurs  provenant  du 
degn'i  de  développement  des  organes,  et  par  la  manière  dont  ils  accomplissent  leurs 
fonctions,  qu’il  sera  reconnu.  Si  donc  toutes  les  parties  qui  enlrenl  dans  la  composition 
du  corps  sont  tiîen  conformées,  régulièrement  développées,  si  l’habitude  extérieure,  le 
volnnie  des  os  et  des  clinirs,  l'élal  des  articulations,  des  systèmes  et  appareils  organi- 
i|ues  sont  d’apparence  satisfaisante;  si,  enliu,  l’exerciec  des  fonctions  est  régulier, 
facile  et  énergique,  il  v  a  lieu  de  croire  »|ne  la  constitution  est  assez  forte.  Hlais,  d’antres 
fois,  ces  signes  extérieurs  inainjuent  ou  sont  inlidèles,  et  l'on  ne  [jeut  déciiler  delà 
force  ou  de  la  fait)lesse  de  la  consUtufiou  (pie  d’a|)rès  la  soinme  connue  des  résistances 
opposées  par  l’organisme  aux  intluences  destructives  des  agents  extérieurs,  d’après  la 
rapidité  avec  laquelle  se  recouvre  la  sauté,  lorsqu’elle  a  élé  dérangé(‘  par  la  maladie;  et 
dans  ce  cas  encore,  est-il  nécessaire  de  tenir  compte  de  l’ège  de  l’individu  aussi  bien 
que  de  sa  manière  <le  vivre;  la  faculU'!  <le  résislaiice  u’élant  pas  la  même  à  tontes  les 
épO(jues  de  la  vio,  et  sa  manière  de  vivre  ayant  pu  contribuer  à  entretenir,  à  ménager 
on  à  augmenter  ses  forces  cemme  à  les  épuiser.  ' 


Cohicidenci^  (h  tempérament  et  de  ia  constitution. 

r 

De  tout  ce  ([ui  précède,  Il  résulte  aussi  que  la  constitulion  forte  doit  coïuciiler  avec  le 
tempérament  sanguin  et  avec  le  bilieux,  ï]ue  la  conslitutioii  faible,  au  contraire,  doit 
Sf*  rencontrer  avec  le  tempérament  !yini»haUque,  et  surfont  avec  le  nerveux.  C’e.st  ce 
que  roii  observe,  en  effet,  .sans  que,  pour  cela,  il  soit  possible  d’établir  une  liaison  né¬ 
cessaire  entre  la  faiblesse  ou  [a  force  de  constitution  et  la  nature  du  tem|)éranienl;  de 
nombreux  excm[)les  viendraient  inetilèl  contredire  et  renverser  une  pareille  théorie,  on 
la  ramenant  aux  pr<>[i! triions  plus  modestes  d’un  lait  d’rthservation. 

\ous  n’entrerons  pas  plus  avant  dans  l’exainen  des  constitutions  individuelles  ou 
spéciales;  nous  ne  chercherons  pa.s  à  caractériser  celles  qui  ré.sullent,  soit  de  la  prédo¬ 
minance  de.s  organes,  .soit  des  prédispositions  morhides;  ce  serait  atinnler  des  détails 
fastidieux  et  inutiles  :  il  nous  suffit  d’avoir  établi,  de  manière  à  ètix;  compris,  ia  tlistinciion 
qui  existe  entre  le  tempérament  et  la  conslitulioii ,  distinction  capitale  à  notre  avis,  et 
que  l’on  avait  négligée  ou  [ilutèt  confoiiflue  jiist^uo  dans  ces  dernier.s  iciniis.  Il  faut 
ajouter,  d’ailleurs,  ([ue  les  recliorclies  faites  sur  cet  important  sujet  ii’ont  pas  un  carac¬ 
tère  assez  piositif,  tui  sont  pa.s  assez  nomltreuses  [lour  f|u’ou  puisse  sortir  des  généralités 
que  nous  venons  d'indiijuer.  En  delioi's  de  cette  forme  bien  nette,  l>ion  tranctiée  de  force 
ou  de  faiblesse  <lc  la  constitution,  rietj  n’est  assez  arrêté  pour  en  faim  rohjel  d’une 
appréciation  cmivenalde.  Nous  allons  tlonc  reprendre  l'étude  des  variations  des  tempé- 
riiment.s  suivant  les  âges,  les  sexes,  le  climat,  les  profe-ssions  et  tous  les  agents  exté¬ 
rieurs  qui  ont  sur  eux  une  si  puissante  influence. 
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CHAPITRE  III. 

DES  TEMPÉRAMENTS  SELON  LES  AGES. 


SOMMAîriE,  ™  Ages.  —  Division  des  âges.  —Riiiiporls  des  âges  avec  les  tempéraments.  —  Enfance. 
—  Caractères  et  maladies  de  renfonce.  ^  Tempérament  de  Tenfance.  —  Adolescence.  —  PnbeHé 
précoce ^  tardive,  —  Effets  de  la  pubeHé  chez  les  femmes.  --  Jînladiés  pï^ipres  u  radolescence,  — . 
Mode  d'éducation  des  oüolescenu;  ses  défauls,  —  Tempérainent  de  In  jeunesse;  maladies.  —  Üe  la 
virilité,  —  De  ta  virilité  connrmée  et  commençant  â  décliner,  —  Fondions  orgpanitjues.  ^  Agé  viril 
à  son  déclin;  fonciions  organiques,—  Tempéraments  des  diverses  périodes  de  l'àge  virjJ;  maîadies. — 
De  la  vieillesse.  —  Caractères  de  In  caducité,  —  Caducité;  fonetions  organiques.  —  Mutadies  de  la 
vieillesse. 


Ages. 

I.es  chanpcomonts  succossifs  ijui  s’opèrent  Jans  les  corps  vivants,  depuis  le  moment 
de  la  naissance  jus(]u’i\  celui  de  la  mort,  ont  reçu  le  nom  iVâges.  Progressivement 
amenés  par  le  temps,  [leu  ap|m(çial>les  d’un  jour  à  l’autre,  ils  partagent  cepeiidant  la 
vio  on  épo(|ues  différentes  qu’il  e.st  facile  de  caraclériser,  et  nous  remarquerons  à  ce 
propos  que  le  temps  (jiiî  sVhuhiIo,  les  années  qui  s'accumuient  ne  nous  servent  à  fixer 
les  âges  que  par  leur  coïncidence  avec  les  évolutions  des  organes.  Ce  n’est  pas,  en 
effet,  sur  la  durée  ou  la  succession  du  temps  que  nous  pouvons  fonder  cette  dislinc- 
tion,  mais  bien  sur  les  mutations  orgaiii(|ues  ([ui  se  [n'oduisent  entre  le  commencement 
et  la  fin  de  l’existeufîe,  quelle  qu’on  soit  la  durée  naturelle.  Qu’importe  à  l’être  qui 
meurt  au  terme  de  sa  carrière  d’avoir  vécu  un  plus  ou  moins  grand  nombre  d’années? 
Î^’a-Ul  pas  toujouj's  parcouru  tous  les  âges  de  la  vie,  et  ceux-ci,  longs  ou  courts, 
diffèrent-ils  autrement  que  par  la  rapidité  de  leur  marche? 

L’àgc  se  détermine  donc  uniquement  par  (îortains  caractères  physiijucs  et  moraux 
propres  à  certaines  périodes  de  la  vie  et  dont  la  durwî  est  variable.  Ces  caractères  se 
modilient  peu  à  peu,  présenUmt  <les  cbangemenls  successifs,  appréciables  .seulement  à 
des  intervalles  assez  éloignés,  et  forment  ainsi  des  époques  distinctes  que  l’on  a  dési¬ 
gnées  sous  les  nüm.s  û'enfance,  advlencence,  virUUé  et  hieillesse.  Il  est  iliffleile,  a.ssuré- 
ment,  sinon  impossible,  do  séparer  nettement  les  uns  des  autres  les  phénomènes  appar- 
tonant  aux  âges  contigus,  de  dire  quelles  nuances  existent  entre  le  terme  de  l’enfance 
et  l’origine  de  V adolescence  ;  à  ijucls  signes  nous  pouvons  reconnaître  la  fin  de  celle-ci  et 
le  commencement  do  la  virilité,  etc.,  etc.  ;  mais  les  caractères  distinctifs  des  âges 
seront  bien  nets,  bien  tranchés,  si  nous  les  considérons  au  milieu  mémo  de  l’époque 
corrtispondante  à  chacun  d’eux.  Ainsi  nous  ne  confoiulrons  pas  to  faible  enfant  avec  le 
fougueux  jeune  homme  ,  celui-ci  avec  l’adulte,  et  l’homme  vigoureux  de  l’âge  mftr  avec 
le  tremblant  vieillard. 


Division  des  lîges. 

Les  rapports  des  âges  avec  les  phénoméiie.s  d’accroissement  du  corps,  comme  avec 
lés  fonctions  de  la  génération,  sont  manifestes;  ils  montrent  la  vie  partagée,  sous  ces 
deux  points  do  vue ,  ou  trois  grandes  divisions.  Dans  la  promièro  se  range  l’âge  de 
l’accroissement  auquel  cxurospoml  l’épttque  d’inactivité  de.s  organes  de  ta  génération; 
dans  la  socondt?  ap[Miraissent  ensemble  l’état  stationnaire  du  corps  et  l’éiiorgio  des 
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fonctions  mproduetrices  ;  liiins  In  ti'oisiùriu*,  enfin,  s(>  produisent  tes  piiénoinènes  du 
décroissement  ou  de  ta  détérioration,  en  même  temps  que  tlisparaisseuf  les  facultés 


fïénérati'ices. 


ItnpporLs  des  dffes  avec  les  ientpemmcnts. 


Mais  tes  rapports  et  les  traits  fjhy,si(|ues  et  moraux  qui  différencient  tes  àsfos  ont  une 
cormaxité  non  moins  évidente  avi'C  ceux  (jiii  constituent  les  lempér(nnen(,s  (*t  les  cansti- 
tuliojis,  L’cnfanco  n’esl-elle  pas  l’époque  (lu  tempérament  lymphatique,  de  la  mollesse 
des  tissus,  de  la  prédominance,  enfin,  desiluides  Idancs  (pii  ahrouvent  toute l’écoriomù'? 
La  jeunesse  no  se  disliiifrue-hfdlo  pas  [lar  le  tnqi  plein  du  systèane  sanguin,  par  l’acti¬ 
vité  delà  circulation  dans  les  vaissean.x  veineux,  artériels  et  capillaires?  L’est  dans 
ràge  viril  que  se  fixent  enfin  tes  caractères  propres  du  tempc'M’ament  réel,  définitif  de 
l’individu;  c’est  à  cette  épO(|ue  qu’il  se  montre  tel  ([u’il  drdt  rester,  biiieiix,  nerveux, 
,siinguin,  all!léti(|ue  ou  do  tout  autre  nuance  particulière.  Vient  ensuite  la  vieillesse, 
modifiant  mais  ne  détruisant  pas  d’une  manière  absolue  le  tempérament  [iropre  ;  (juel- 
(|ucs  traces  restent  encore  jusqu’à  ce  ipie  l'àge  avancé,  chargeant  le  corps  d’emhon- 
point,  l’abreuvant  à  nouveau  de  fluides  blancs,  ramène  le  tempérament  lymplia1i(iue, 
se  rapproche  ainsi  de  l’enfance,  et  monlrc,  par  ce  caractère  coiumuiti  outre  l)eaucnup 
d’autres,  que  les  deux  âges  extrêmes  de  la  vie  se  touchent  sous  iûcii  des  i'aj>ports. 

Enfance. 

Au  moment  iJe  la  naissance,  le  corps  de  renfant  est  d'iiii  rougt!  foncé;  sa  ijeau  (’st 
fine,  recouviM'te  (i’uu  enduit  hutyreux;  il  est  ramassé  sur  lui-mêm(\  arrondi  et  potelé; 
sa  consistance  est  faible,  molle;  les  tissus  sont  [lénétrés  de  lymphe;  la  préiiomiuaiice 
des  fluides  blancs  sur  le  sang  rond  leur  constitution  essentiellement  lymphatique;  mais 
[lienlùt  l’épidenne  du  nouveau-né  tomlu'  [letites  (Vailles,  le  rouge  de  la  pc^au  devient 
moins  vif,  les  rid('S  s’effac(‘nl;  peiidanl  les  premiers  mois  de  sa  vie,  il  semido  n’avoir 
besoin  que  de  nourriture  et  de  sommeil,  l’eu  à  peu  sou  eiilendemeiit  se  développe; 
il  cherche  à  rocounailre  les  objets  (jui  reiiloureut  ;  il  les  legarde  fixement,  noriié  d’abord 
au.v  sensatioii.s  pénibles,  qu’il  exprime  par  <les  cris  Cl  des  [d(uirs,  il  s’accoutume,  aux 
effeUs  des  agents  extérieurs,  et  les  souffrances  qu’il  épixiuve  s’effacent  graduellemetit. 
Dès  le  dmexième  nioLs  il  devitnil  sensible  aux  inipre.ssion,s  agréables,  et  il  commence  à 
les  exprimer  par  des  sourires.  Du  si.xième  au  septième  mois  commeuctîiil  la  pretnièix* 
dentition  et  ses  orages,  lamoHe.sse  universelle  des  tissus  va  en  diminuant;  à  mesure  que 
les  denU  sont  plus  ncunbreusr^s ,  rrmfaut  S(J  nourrit  d’aliuKîiits  plus  .substantiels,  et  ses 
forces  augiiieutent;  le  ettrps,  en  grainlissant,  dfîvient  [dus  vigoureux  ,  la  graisse  et  la 
sérosipj  se  résorbent,  (A  quoi([ue  hj  tempérament  demeure  lynqdialique,  eependanl  la 
[irédominaiiCü  des  fluides  blancs  sur  le  sang  devient  d’autant  moins  manjiiée  que  l’cii- 
fanct!  approclio  davantage  de  sou  terme. 


Caractères  et  maladies  de  reiifance. 

Cb;u]Ufl  Age  [tréseiUts  as.sez  généralement  des  caractères  particuliers,  résullanl  de;  ta 
pn'sdominance  d’organes.  Leux  de  la  dig(îsti(m  sont  robustes  dans  l’enfance  et  conser- 
vt'iil  leur  [jivdominaiice.  Ln  ventre  est  donc  saillant,  la  poitibu^  étroite  ed  le  crâne  très- 
di*vid()p[}é.  Aussi  renfaiil  inaiigr*  beaueoufjet  (iig(Vi!  vile;  sa  nutrition  est  très-active. 
L(‘  C-ers'eau ,  (|ui  [irésente  un  voliiine  relatif  fort  considérable,  fonctiniine  avec  utn* 
grande  activité;  c'esi  à  ceU<‘  époque  de  la  vie,  et  surtout  [leinJant  les  années  qui  [iré- 
cèdotit  celle  de  ia  puberl<>,  que  roii  apfireiiii  avec  la  facilité  la  plus  grande  et  le  plus 
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grand  nombre  de  choses,  c’esl  l’époque  de  la  mémoire  que  rien  ne  distrait.  Si  les  ini- 
pressions  sont  fugitives,  elles  reviennent  fréqucmmeul,  et  lu  somme  des  coanjussaiices 
acquises  ii’en  est  [las  moins  considérable. 

Ceux  (|ui  ont  la  tête  très- vol luniiieusc  sont  très-sujets  aux  convulsions;  ils  ont  des 
dispositions  remarquables;  plus  précoces  t|uo  les  autres  enfants,  ils  sont  plus  spirituels, 
[dus  vifs,  plus  intéressants.  Du  reste,  les  maladies  les  plus  communes  à  cet  âge  sont 
les  affections  spasmodiques,  les  ioflammations  du  cerveau  et  de  ses  enveloppes,  l’épi¬ 
lepsie,  le  coma;  celles  qui  ont  leur  siège  dans  Fabdomen,  comme  les  diarrliées  opi¬ 
niâtres,  ia  constipation,  les  vers  intestinaux,  le  can'eau,  etc.  Les  maladies  des  organes 
contenus  dans  la  poitrine  sont,  au  contraire,  plus  rai’es  et  plus  irrégulières. 

Tetnpérnment  de  V enfance. 

Les  enfants  sont  généralement  lympljatiijues  et  nerveux.  On  en  trouve  toutefois  d’ex¬ 
clusivement  nerveux  nu  lymphatiques,  plus  rarement  de  sanguitus,  constitution  ia 
plus  opposée  à  celte  époque  <le  la  vie;  inai.s,  de  ([uebiue es[!èce  que  soit  le  tempérament, 
il  se  marque  par  îles  nuances  qui  dépendent  de  l’Age.  L’enfant  et  l’adulte  nerveux  ou 
sanguins  diffèrent  Fun  de  l’autre;  Fuu  est  plus  fort  ijue  Fautre;  celui-là  connaît  peu 
parce  qu’il  a  [leu  vu;  celui-ci  sait  plus  puisqu’il  a  plus  d’expérience, 

L’j'iifaul  est  faible,  il  eu  a  le  seutunent  ;  tout  lui  est  trouble  et  agitation,  tout  lui  fait 
peur:  le  bruit,  la  solitude,  l’obscurité;  il  tremble  devant  le  plus  faible  animal;  il 
s’épouvante  de  la  chute  d’une  feuille. 

Cependant  il  est,  comme  Fadulle,  le  jouet  de  ses  désirs,  îju’il  ne  sait  pas  borner. 
L’enfant  nerveux,  surtout,  présente  quelquefois  un  remaniuable  développement  de 
facultés  et  do  passions;  la  haine,  la  jalousie,  ia  dissimulation,  la  colère,  la  mélancolie 
mfane  le  tourmentent  et  l’agitent.  Ces  dispositions  sont  dues  presque  toujours  à  des 
causes  morales,  et  l’on  eu  a  observé  les  effets,  dès  les  premiers  mois  do  la  naissance. 
l’Ius  tard  les  résultats  en  sont  désastreux ,  et  ils  influent  souvent  sur  le  reste. 

Adolescence. 


L’homme,  en  Europe,  arrive  ordinairement  à  la  puberté  vers  sa  quatorzième 
année.  Alors  ia  jirédomiiiance  cérébrale  commence  à  disparaître,  les  autres  parties 
du  corps  premieul  de  l’accroissement  ;  la  [nutrine  se  développe,  les  organes  de  la 
génération  se  prononcent,  l’estomac  a  une  force  considérable;  le  travail  de  la  nature 
n’est  plus  dans  le  système  lytnpliatique ,  c’est  vers  le  système  sanguin  que  se  portent 
tous  ses  efforts  ;  c’est  de  lui  ([ue  toutes  les  [larlies  veut  recevoir  une  im[)ulsiün  nou¬ 
velle,  un  mode  de  vie  différent.  La  puberté  succède  à  Feufance,  accompagne  l’adoles¬ 
cence  et  précède  la  jeunesse;  c’est  l’âge  où  la  nature  donne  à  chaque  individu,  noji- 
seulemeut  tout  ce  qu’il  lui  faut  pour  être,  mui.s  de  îjuoi  donner  Fexistenco  à  d’autres. 
Elle  rend  plus  saillatils  les  trails  caractéristiques  et  propres  à  cbaiiuo  sexe  ;  elle  éUddît 
entre  eux  les  îiifférences  ijui  jusqu’alors  étaient  peu  sensibles.  L’homme  et  la  femme 
ne  [laraissent  pas  différer,  en  effet,  dans  les  [iremières  années  de  leur  xic;  ils  ont  à  peu 
près  le  même  aspect,  la  même  délicatesse  d’organe.s,  le  même  son  de  voix;  soumis  aux 
mêmes  besoins,  coufoudus  iian.s  les  mêmes  jeux,  ([uebjues  nuances  à  peij)e  dans  les 
formes  exlérieums  peuvent  serv  ir  à  les  distinguer.  A  l’éjiüqoe  de  la  puberté,  cessîi  eel 
étal  équivoi[ue;  nou-seulemetit  les  sexes  sont  séparés  par  leurs  organes  spéciaux  qui 
[irenueut  uu  développement  rapide,  mais  les  traits  généraux  qui  les  caractérisent  tien¬ 
nent  frapper  les  yeux  les  moins  exercés  ;  ce  changement  s’opère  aus.si  bien  au  moral 
rju’au  pliysiijue;  Fun  prend  cet  aspect  de  la  force  qui  plaît  et  qui  protège;  Fautre,  tout 
en  coirservant  ses  formes  délicates  et  arrondies,  ajoute  à  cet  lirureux  ensemble  l’éclat 
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cl  la  fraîcheur  qui  scduisent  et  attirent.  Dienlijt  le  jeune  homme  a  perdu  celte  mollesse, 
colle  douceur,  ce  poli  des  formes  qui  lui  étaient  communs  avec  la  jeune  fille  ;  ses 
muscle.s  sc  de.ssinent,  fis  acquiérenf  plu.ç  do  saillie  et  lendctit  à  donner  à  chaque  partie 
du  corps  une  appanmeo  plus  déterminée;  comme  les  muscles,  la  charpente  osseuse 
augmonie  de  volume  et  de  solidité;  ce  n’est  plus  le  même  individu;  son  aspect  change, 
son  œil  s’anime;  tous  les  traits  de  .sa  physionomie  se  prononcent  ;  le  son  de  sa  voix, 
d’abord  r, nique  et  inégal,  devient  plus  fort  et  plus  grave;  une  taille  plus  élevée,  des 
mouvements  plus  assurtis,  une  démarche  plus  fière  et  plus  forme  lui  donnent  rléjà  cette 
attitude  riui  liénotc  l’être  le  plus  parfait  et  le  pins  puissant  de  la  créaliori.  D’autres  idées 
se  présentent  à  son  (esprit,  d’autres  désirs  se  font  sentir  ;  il  change  d'inclinations;  les 
jeux  de  l’enfance  iTexcitent  plus  en  lui  la  même  ardeur;  il  loi  faut  des  exercices  plus 
pénibles;  il  sotd  le  liesoin  d’essayer  .ses  forces  qui  augmentent  chaque  jour,  et  d’en  faire 
un  continuel  usage  pour  les  augmenter  encore;  tout,  en  un  mot,  tend  au  même  but; 
accrottro  une  vigueur  qui  lui  est  nécessaire  peur  remplir  le  rôle  auquel  il  est  appelé  ; 
l’adolescent ,  enfin ,  se  fait  homme. 


hiberte  précoce  ^  tardive. 

Le  sexe,  le  climat,  la  manière  do  vivre  influent  sut*  les  phénomènes  plus  nu  moins 
précoces  de  la  pubeiié  ;  la  femme  y  arrive  un  ou  deux  an.s  plutôt  que  l’Iiomme.  Pans 
les  pays  méridionaux ,  ils  se  presentent  longtemps  avant  l’époque  où  ils  se  manifestent 
dans  les  contrées  sopteiitrionalrjs.  Ainsi  les  filles  sont  pubères  à  dix  et  même  à  neuf  ans 
tJans  les  climats  les  plus  chauds  de  l’.Afriijue,  de  l’.Asie  et  de  l’Amérique,  tandis  que 
dans  le  nord  de  l’Europe,  en  Suède,  en  Russie,  en  Danemark,  elles  ne  le  sont  que 
de  la  dix-sepliéme  à  la  dix-ltutlième  année  ;  mais  un  grand  nombre  de  cause.s  tant 
physiques  que  morales  peuvent  encore  hâter  ou  reculer  l’époque  de  la  puberté  dans  Tun 
et  dans  l’autre  sexe. 

C’est  ainsi  qu’une  nourriture  abondante  ou  trop  succulente,  l’usage  des  aliments  ou 
des  boissons  échauffantes  la  rendent  plus  précoce  ,  et  c’est  à  cette  cause  principalement 
qu’il  faut  attribuer  les  différences  que  l’on  oliserve  entre  les  habitants  des  villes  et  ceux 
delà  campagne,  entre  les  enfants  du  riche  et  ceux  du  pauvre.  Combien  de  causes 
morales  peuvent  d’ailleurs  amener  les  mêmes  résultats  dans  les  grandes  villes  !  La  fré' 
quenlalioii  des  spcctac!o.s,  l’aspect  d’images  voluptueuses,  les  sons  d’une  musique 
molle  et  efféminée  si  propres  à  exciter  les  passions,  Tahus  des  odeurs  dont  l’action  sur 
les  organcîs  de  la  reprotiuctinn  est  si  frappante ,  etc. ,  ne  sont-ils  pas  autant  de  modifi- 
cateiiFs  puissants  bien  propres  à  avancer  cotte  époque  ? 

G’osl  ainsi,  d’un  autre  côté,  (]ue  le  séjour  dans  des  habitations  humides  et  peu 
aérées,  l’usage  d’aliments  peu  nourrissants,  mal  préparés  nu  pris  en  trop  petite  quantité, 
les  affections  tristes  de  Tâme ,  le,?  maladies  de  Tenfatice,  los  scrofules,  le  rachitisme 
surtout,  sont  autant  de  causes  qui  troublent  les  opérations  de  la  nature,  s’opposent  au 
développement  do  Tindividu,  et  conséquemment  reculent  Tépoque  de  la  puberté. 

Effets  de  la  puberté  chez  les  femmes. 

Ko  deliors  de  ces  circonstances,  la  jeun»;  fille,  eu  France,  commeiuaî  à  en  ressentir 
le.s  effets  dès  qu’elle  a  atteint  sa  douzième  année.  En  .s’avançant  vers  cet  âge,  la  femme 
seinblo  s’éloigner  moins  tpio  Thomme  fie  sa  conslilution  primitive,  Déficate  et  molle , 
elle  conserve  toujours  (|ue!<(ue  chnso  du  tempérament  propre  à  Tcnfance.  La  nahu*e, 
cependiuit, développe  dtqà  chez  elle  tes  principaux  organes  qui  doivent  servir  à  la  repro¬ 
duction  do  TospiV‘.(%  et  elle  donne  un  raractèro  particulier  à  toutes  les  parties  du  corps 
qui  doivent  l•lnH’tnn‘il'  à  relto  œuvre,  bul  itr!nrî|>al  et  (  luiipléineiit  de  son  exislpui'é. 
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«  Tout  sou  corps,  tlil  un  auteur  (1),  éprouve  une  secousse  générale  qui  va  frapper 
((  avec  une  force  particulière  ces  deux  [îarlies  oj)posées  [)ar  leur  siège  et  différentes 
((  par  Imirs  fonctions,  dont  Tuiie  est  rinstrument  immédiat  de  la  génération,  et  l’autre 
'r  le  [lourril,  rauginento  et  le  fortifie.  .4lors  toute  la  masse  cellulaire  s’ébranle  aussi  et 
((  se  modifie;  elle  s’arrange  autovir  de  ces  deux  parties  qu’elle  rond  plus  saillantes 
«  comme  autour  do  deux  centres  d'où  elle  envoie  des  productions  aux  différents  or- 
«  ganes  qui  leur  sont  soumis.  Les  productions  qui  ])artent  du  centre  supérieur,  après 
«  avoir  iUTondi  le  col  et  lié  les  traits  du  visage,  vont  se  perdre  agréabieinenl  sur  les 
«  cjmules  et  se  firoloiigent  vers  les  bras  pour  leur  donner  ces  contours  tins,  iléliés  et 
«  moelleux  f]ui  sc  continuent  jusqu’aux  extréinik's  des  mains.  l,es  [irodiictions  tjui  par- 
((  lent  de  raulr<!  centre  vnjit  modilier  à  peu  près  lie  la  meiue  manière  toutes  les  parties 
«  inférieures.  Le  principe  actif  ou  la  force  intérieure  qui  opère  ce  dévfdoppemenl  im- 
«  prime  en  même  temps  aux  liumeurs  un  mouvement  de  raréfaction  qui  donne  à  toutes 
«  les  parties  de  la  consisUmee ,  do  la  chaleur  et  du  coloris;  tout  s’anime  dans  la  femme; 
<t  ses  yeux,  au|jaravanl  muets,  acquièrent  do  l’expression;  tout  ce  que  les  grâces 
«  légères  et  naïves  ont  de  piquant,  tout  ce  que  la  jeunesse  a  de  fraîcheur  brille  dans  sa 
«  personne.  » 

Mais  ce  n’est  point  aux  formes  extérieures  que  se  borne  ce  cliangement;  il  se  produit 
encore  dans  les  parties  qui  leur  servent  de  soutien.  La  poitrine, et  le  bassin  preiment  un 
développement  considérable  et  rapide.  Les  tvrganes  de  la  génération  qui  y  sont  contenus 
augmentent  on  volume  ;  ceux  qui  sont  plactjs  à  rextérieur,  parvenus  en  peu  de  temps  à 
l’étal  oii  ils  doivent  rester  pour  toujours,  devieiment  plus  appai’enls;  les  vaisseaux  uté¬ 
rins  sont  goiillés  et  disteiidus;  un  sentiment  de  pesanteur  plus  ou  moins  fatiguant,  des 
douleurs  <laiis  la  région  lombaire,  delà  lassitude,  de  l’engourdissement  dans  les  membres 
iiiféi'ieurs  annoncent  assez  comslamment  la  mciistruuttou.  Enfin  récoulement  [jériodiiiue 
s’établit,  et  la  jeune  pubère,  étonnée,  voit  apparaître  avec  cette  nouvelle  fonction  un 
enchaînement  de  rapports  |)li.ysiques' et  moraux,  source  de  nouveaux  besoins  et  de 
nouvelles  impressions  ipù  s’accompagiieut  souvent  aussi  de  mau.v  difficiles  à  combattre 
f‘l  à  surmonter. 

Le  tempérament  pi'oprc  à  la  puberté  n’csl  pas  encore  bien  défini  ;  le  cerveau  jou«j 
toujours  un  grand  rôle,  et  les  organes  thoraci(|ucs  continuent  à  se  dévelojïtwr;  lorsque 
ceux-ci  ne  prennent  pas  raccroissemeiit  qui  leur  <;st  nécessaire,  le  cerveau  conserve  sa 
prédominance,  et  ces  organes  sont  très-disposés  aux  maladies;  ils  sont  fatigués  par  le 
moindre  exercice,  qui  devieul  facilement  extî'ème  à  cet  âge,  taudis  ([ue  le  cerveau,  f[ui 
jouit  d’une  activité  extraordinaire,  a  besoin  ti'organes  robustes  pour  le  .servir.  Cependant, 
si  l’on  peut  attribuer  à  la  puberté  un  lenifiérajiieiu  spécial,  il  sera  à  la  fois  nerveu.v 
<!t  sanguin,  comme  celni  de  l’enfance  est  en  général  nerveux  et  lymphatique. 


Maladies  propres  à  radoJcscence. 

Les  maladies  pro[ires  à  cet  âge,  et  ipii  sont  la  conséfiueiice  d’une  dispo.sitioii  parti¬ 
culière  de  réconomie,  viennent  conlirmer  cette  manière  de  voir.  Nous  avons  observé, 
en  effet,  que  le  dévelop'poinenl  conqilot  des  organes  de  la  génération,  la  sécrétion  d’une 
liumeur  nouvelle,  cl  l’évacuation  d’un  sang  suraborKianl  chez  les  femmes,  amenaient 
un  nouvel  ordre  de  fonctions,  et  modiliaienl  celles  qui  existaient  déjà,  il  semble  que, 
dans  Pun  et  dans  l’autre  $e.\o,  un  nouveau  principe  vivifiant  circule  dans  toutes  les 
parties  de  l’organisme  et  distribue  plus  al)ondammenl  les  rnatéi’iaux  de  la  vie.  Le 
.système  .sanguin,  surtout,  parait  recevoir  un  plus  grand  degi'é  d’énergie.  Aussi  les 
hémorragies  nasales  sont  plus  fréquentes  à  cette  époque  de  la  vie  qu’à  toutes  les  autres. 


(1)  Roussel ,  Système  physique  el  moral  de  }a  femme. 
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les  affections  morbides  ont  un  caractère  inflammatoire  dos  plus  marqués,  et  ollos  sont 
jugées  lo  plus  ordinniremeiit  par  des  pertes  de  sang  plus  ou  moins  aiioinlantes. 

!Mais,  outre  ces  sortes  d’affections  qui  peuvent  être  communes  à  l’un  et  à  l’autre 
sexe,  il  en  est  de  particulières  aux  filles;  c’est  de  l’utérus  qu’elles  semblent  partir  pour 
étondn!  leur  innucnco,  comme  par  une  sorte  d’irradiation,  sur  tout  leur  système  sen¬ 
sitif.  Il  n’est  jjas  rare  de  voir  alors  les  maladies  hystériques,  liypocondriaques ,  mélan¬ 
coliques,  etc.,  se  dévelopfier,  ouvrir  cette  scène  tumultueuse  de  mouvements  irrégu¬ 
liers  qu’on  appelle  altaques  de  nerfs,  vapeurs  ^  et  donner  naissance  aux  désordres  les 
plus  tiirarros  des  fonctions  dn  cerveau  i)ui,  le  plus  .souvent,  ne  semble  affecté  que 
|)ar  réaction  sympatlnque.  Kst-il  nécessaire  de  faire  observer  combien  les  jeunes  per¬ 
sonnes  ont  besoin,  dans  ces  circonstances,  de  ménagements  et  de  précautions,  com¬ 
bien  les  soins  et  la  modéralion  pu  tout  genre  deviennent  importants  et  les  excès  fiange- 
reux?  C’est  alors  (jue  les  impressions  pliysiqucs  et  morales  les  plus  légères  [leuvetit 
troubler  la  nature,  changer  la  direction  de  ses  forces  et  les  porter  ou  les  concentrer 
vers  des  organes  sur  lesquels  elles  peuvent  devenir  funestes. 


''  Mode  d'éducttthn  des  adolescents;  ses  de'fauts. 

(',es  observations  nous  amènent  naturellement  à  la  critique  du  mode  d’éducation 
adopté  à  l’égard  des  jeunes  pubères.  C/est  de  la  (|uatoiv.ième  à  la  dix-huitième  année 
que  l’on  surexcite  les  efforts  inteltoctnels,  sans  faire  attention  que  la  nature,  occupée 
d’un  grand  travail  à  cette  époque  de  la  vie,  ne  doit  pas  être  chargée  de  travaux  étran¬ 
gers  ;  rpi’il  ne  lui  faut  laisser  que  le  moins  possible  d’obstacles  et  de  i‘é.sislances  à 
vaincre.  IjOS  grands  efforts  de  l’esprit  ne  pieuventêtre  réunis  aux  grandes  révolutions  de 
l’organisme,  et, à  l’époque  de  la  puberté,  le  jeune  homme  est  moins  capable  d’exercersa 
mémoire,  son  imagioatinn  et  surtout  son  jugement,  (Jii’on  se  persuade  bien,  d’ailleurs, 
qu’une  forte  et  hahilucllc  contcaition  d’esprit,  en  dirigeant  vfsrs  le  ecrvean  la  plus 
grande  partie  de  l’énergie  x'itale,  diminue  d’autant  l’activité  des  autres  organes,  ra¬ 
lentit  leur  action  et  empêclie  lo  développement  [diysiqnft  de  riiidividu.  Cependant  c’est 
par  les  avantages  du  corps  qu’il  doit  briller  à  cet  âge  plutôt  <|ue  par  les  connaissances 
acquises. 

Est-cc  à  dire  que  le  jeune  pubère  doit  croupir  dans  une  oisiveté  absolue?  lUen  loin 
de  là.  Ce  .serait  tomlier  daius  uti  excès  non  moins  dangereux  ;  il  lui  faut  un  exercice 
modéré  du  corps  et  de;  l’esprit.  Le  premier  facilite  l’accroissement  de  ses  nrgatjes  et  leur 
procure  cette  vigueur  <jui  remi  les  mouvements  plus  éuergii]ues  et  plus  fermes;  i(‘ 
second  remplit  le  vide  de  rimaginalion  et  rempécbe  lio  se  livrer  à  la  séduction  ries  sens, 
de  s’abandonner  à  ces  rêveries  involontaires,  à  ces  élans  ijii  cœur  qui  ne  sont  presque 
toujours  ([ue  l’oxpressimi  d’une  passion  qui  peut  iJevenir  funeste  lorsqu’elle  naît  avant 
que  riiommc  soit  arrivé  au  complet  dévf.slopjïoment  de  ses  facultés  physiques  et  morales, 

Tempémmeut  de  In  jeunesse;  maladies. 

i 

Vers  la  ou  viiist*cîn<]inùme  année,  le  lDm[iéranKuii  sau^uin  est  plus  pro¬ 

noncé;  les  orages  do  la  puberté  ont  disparu;  le  travail  inlollcclnel  a  pu  s^acconiplir 
sans  do  trojï  graiuls  efforts,  sans  iJangor  pour  l'organisation;  rhomnie  est  devenu  plus 
fort,  plus  éiiergiqno;  il  [lossèdo.  uii  grand  nornbro  do  connaissaiicas ;  il  a  lo  sentimcnl 
do  sa  valeur;  il  rompt  bienUVl  les  lions  ^jui  l'ont  rôlerm  de|juis  sou  oufauce,  ot  il  est 
liropro  à  tout.  Sous  renipire  île  ses  passions  et  dirigé  par  cdles,  il  s'élève  et  gruudîL  par 
la  lutte ,  ou,  s’il  ne  peut  la  su|>[R>rter,  s’il  se  trouve  accablé  sous  le  poids  de  ses  maux, 
il  prend  souvauil  des  résolutions  exlrèmês,  (l'est  le  temps  des  crimes  ;  c'est  le  temps  des 
vertus:  eVst  aussi  le  iemps  du  génie.  Væhn  (]uî  ïi’est  [las  d  cet  nge  lion  tniuistre,  lion 
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général,  bon  modeciiL  no  le  sera  jamais,  a  dit  Zimmermann;  et,  sans  adopter  entière¬ 
ment  l’opinion  de  cet  homme  célèbre,  qui  a  dit  vrai  pour  les  hommes  qui  ne  s’occupent 
que  des  .sciences  exactes,  mais  non  pour  les  sciences  d’observations  comme  la  médecine 
ou  la  diplomatie,  etc.,  nous  devons  reconnaître  qu(3  les  plus  grands  noms  laissés  dans 
rhistoire  appartiennent  à  do  jeunes  liomines.  Alexandre.  Jules  César,  Napoléon  demi' 
naient  le  mondo  A  trente  ans. 

Le  tempérament  sanguin  est  donc  généralement  celui  de  la  jeunesse,  mais  on 
retrouve  tous  les  autres  à  cet  âge.  Quant  aux  maladies,  nous  avons  vu  qu’elles  se 
liaient  pendant  l’adoloscenoe  aux  modifications  plus  ou  moins  rapides  qu’amène 
ta  ^>uberté;  qu’elles  sévissaient  plus  spéciatemont  sur  le  poumon,  les  glandes  lym* 
phati(|ues,  le  système  oss(;ux,  et  que  ces  organes  étaient  aussi  ceux  qui  so  trou¬ 
vaient  alors  soumis  à  révolution  la  plus  étendue  dans  l’ordre  naturel  des  fonctions; 
qu’ainsi  la  pneumonie  chronique,  les  tubercules  du  poumon,  l’inflammation  lente  et  la 
suppuration  des  glandes  do  l’aisselle,  de  l’aine  et  du  cou  ;  le  ramollissement,  les  dévia¬ 
tions,  les  turnour.s  et  la  carie  des  os  n’étaient  pas  rares  à  oet  âgo;  qu’à  cette  série  déjà 
longue  il  fallait  îijoutcr  ces  fievres  nerveuses  presque  inlerminabScs  duos  à  l’activité 
d’accroissement  qui  signale  cette  époque,  et  surtout  cette  funeste  habitude  d’onanisme 
souvent  produite  par  la  violence  des  premiers  désirs,  ou  les  jouissances  dont  les  rêves, 
le  hasard,  les  mauvais  exemples  ont  amené  la  découverte.  C’est  encore  à  cet  âge 
que  lu  fièvre  typhoïde  est  plus  fréquente. 

Après  la  puberté  et  pendant  la  jeunesse  s’observent  d’autres  maladies  ayant  un  ca¬ 
ractère  inflammatoire  plus  tranché;  ce  sont  :  la  pneumonie ,  la  pleurésie,  dites  fluxions 
de  poitrine,  les  maux  do  gorgo,  rtiémoptysio  (jui  chez  le  jeune  homme  rem[dace  l’épis¬ 
taxis  de  l’enfant.  Ce  sont  encore  les  affections  aiguës  du  cerveau  et  de  ses  em’eloppes, 
ta  fièvre  inflammatoire  et  les  névroses  ;  leur  marclie  est  le  plus  souvent  aiguë  et  elles 
se  jugent  par  des  crises  spontanées  comme  des  hémorragies  ou  dos  sueurs.  .Ajoutons, 
pour  térmioer,  que  les  maladies  beaucoup  moins  multipiiée.s  dans  la  jeunesse  que  dans 
l’enfance,  remportent  encore  on  nombre  et  en  fréquence  sur  celtes  de  l’âge  viril,  époijue 
à  laquelle  l’homme  a  pris  tout  son  développement. 

De  la  im'ilité. 

L’âge  viril  est  le  [tins  étendu,  le  plus  important  de  la  vie;  pendant  sa  durée,  la 
destinée  de  l'homme  s’accomplit  dans  ses  points  les  plus  essentiels.  C’est  à  cette 
époque  de  développement  cnnqdet  de  l’organisme,  des  forces  physiques  et  morales, 
que  se  fixent  définitivement  les  traits  caractéiistiqucs  de  son  lempérament  propre 
et  le  plus  fréquemment  ceux  du  tempérament  bilieux  qui  domine  dans  cotte  période 
do  t’exisfonce.  I.a  taille  est  arrêtée,  le  corps  moins  élancé,  moins  élégant  que  dans 
la  jeunesse,  est  plus  ample  et  plus  fort.  La  barbe  s’épaissit,  les  cheveux,  le  teint 
se  rombruni.ssenl,  la  peau  devient  plus  ferme  et  perd  son  éclat.  La  physionomie,  plus 
vigoureusement  caractérisée,  a  pris  son  type  distinctif,  et  réflète  avec  plus  d’énergie  les 
passions  qui  agitent  l’ânie. 

Les  organes  rfigestifs,  ceux  do  ta  respiration,  le  cœur,  tes  vaisseaux  absorbants  et 
les  appareils  de  la  sécrétion  .se  consolident  et  se  fortifiont.  Le  système  lymphatique  est 
proportfimnollemenl  moins  développé  que  dans  les  âges  précédents,  et  les  glandes  sécré¬ 
toires  situées  dan, s  l’abdomen  ont  une  étendue  considérable.  Aus.si  tous  les  viscères 
renfermé.s  dans  celtiï  cavité,  comme  dans  le  bassin,  ne  tardent-ils  pas  à  présenter  cette 
prédominance  abdominale  qui  est  comme  le  e'aractére  distinctif  do  l’âge  mûr. 

IjCS  organes  des  sens  ont  acquis  tout  leur  développement;  le.s  cavités  <le  la  face  qui 
les  renferment  et  qui  doivent  offrir  à  l'épanouissement  de  la  sub.stanco  nerveuse  chargée 
de  la  perception  des  inihieiices  extérieures  nin>  guvfacp  suffisamment  étendue,  s'élaiif. 
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jiar  cela  même,  augnieaitécs ,  îe  crâne  pai’aît  avoir  dimiimé  tle  volume.  D  a  perdu  cet 
aspect  proéminaitDjui  lui  étailpai  ticulier  dans  les  prcmiières  aimées  do  ta  vie,  et  qu’il  avait 
en  partie  conservé  dans  la  jeunesse.  Le  cerveau  et  le  système  nerveux  en  général  sont 
dans  une  Juste  proportion  avec  Kis  autres  organes,  comme  l’iiuliquent  les  tiuantîtés  bien 
connues,  qui  établissent  les  différences  existant  entre  la  massa  cérébrale  et  celle  de  tout 
le  corps,  .'\insi,  ces  différences,  qui  étaient  à  la  naissance  comme  1  est  à  12,  et  ctiez 
l'enfant  de  iiouze  ans  comme  1  est  à  25,  ne  sont  plus  cliez  l'adulte  que  dans  le  rapport 
de  1  à  35.  L’appareil  nerveux  a  donc  cessé  d’être  prédominant,  il  est  devenu  plus  coU' 
-sistant  et  plus  ferme.  Il  en  est  de  même  des  organes  de  la  locomotion;  ils  présentent 
entre  eux  l’équilibre  qui  existe  entre  les  dimensions  des  grandes  cavités  ;  les  os  sont  plu.s 
épais,  les  muscles  devenus  plus  forts  et  plus  robustes,  rouges  et  consistants,  sont 
vigoureusement  accusés  et  presque  ciitièremeiit  dépourvus  de  graisse  et  de  sérosité. 
Les  organes  de  la  génération  chez  l’homme  et  chez  la  femme  sont  aussi  arrivés  au  plus 
haut  degré  de  leur  consistance  et  de  leur  accroissement,  et  c’est  à  cette  époque  de  la  vie 
seulement  qu’e.xisle  pour  le.s  deux  sexes  une  véritable  apütute  à  la  reproduction  de  l’espèce. 

De  h  virilité'  confirmée  et  commençunt  ù  décliner. 

Tel  est  l’aspect,  tels  sont  les  organes  de  radiilte  dans  les  périodes  de  la  virilité  crois¬ 
sante  et  de  la  virilité  coulirmée,  depuis  trente  jusqu’à  tiuaronte-cinq  ans  environ;  mais 
vers  l’é[)o(|uo  du  déclin,  à  quarante  ans  chez  les  femmes,  à  ciu<[uaiite  ans  chez  tes 
hommes,  tous  les  signes  d’un  affaiblissement  graduel  se  prononcent.  La  peau  a  perdu 
sa  souplesse,  elle  conmience  à  se  llélrir,  à  se  rider;  les  cheveux  et  la  barbe  deviomiont 
gris,  les  dents  s’allongent  et  paraissent  moins  solides  dans  leui's  alvéoles,  le  ventre 
augmente  do  voiume,  le  corps  engraisse  et  le  tempérament  tend  à  redevenir  lymphati¬ 
que;  les  organes  abdominaux  s’accroissent,  l’aclion  du  système  nerveux  s’affaiblit,  les 
muscles  devieiment  moins  épais,  moins  fermes,  moins  rouges,  et  s’ils  paraissent 
quelquefois  plus  volumineux,  c’est  que  la  gi’aisso  s’accumule  plus  facilement  entre  leurs 
faisceaux;  tout  annonce,  cnlin,  quo  le  sang  perd  chaque  jour  de  sa  richesse  et  de  ses 
proportions  pour  laisser  les  fluides  blancs  prédominer  de  nouveau.  Mais  en  sont  princi- 
[jalement  les  organes  de  la  génération  qui  domieiit  l'indication  la  plus  munifosto  de  la 
décadence  procliaine  de  la  virilité,  La  déformation  et  la  flaccidité  des  seins,  rallongcmeiil 
et  la  coloration  brunâtre  des  mamelons,  la  flétrissure  de  l’utérus,  de  la  vulve  et  de  ses 
annexes,  dénoncent  chez  la  femme  les  labeurs  de  la  matcrnilé,  en  même  temps  qu’ils 
démontrent  la  nécessité  du  repos.  Les  signes  du  déidin,  moins  jjrouoncés  chez  l’iiommc, 
sont  cependant  assez  manifestes  aux  yeux  de  celui  ([ui  veut  les  reconnaître ,  pour 
l’engager  à  une  abstention,  ou,  tiu  moins,  à  des  ménagements,  [dus  nécessaires  encore 
pour  lui  <[ue  [mur  la  femme.  Qui  ne  sait,  eu  effet,  les  dangers  d’excitations  trop  vives, 
dos  [daisirs  trop  émouvants,  dont  la  répétition  frwjueute  n’est  plus  de  cet  âge? 


Fonction  .s  nrçfan  i  c/ues . 

C’est  pendant  la  durée  de  la  virilité  que  les  fondions  organiijues  atteignent  leur 
complète  energio.  Si  l’estomac  digère  moins  vite  que  dans  l’enfance  et  la  jeunesse,  il  le 
fait  avec  facilité  et  sans  lenteur,  aidé  qu’il  est  par  l’abondance  de  la  sécrétion  biliaire; 
riiomine  peut  alors,  sans  grand  inconvénient,  enfreindre  les  rê*gies  rigoureuses  du 
régime  dans  .sa  manière  de  vivre;  il  peut  en  supporter  plus  aisément  les  écarts,  ou,  du 
moins,  ceux-ci  ne  sont  pas  aussi  dangereux  ([u’à  tout  autre  âge.  La  nutrition  est  active, 
et  fournil  au  corps  tous  les  éléments  néce.ssaires  pour  réparer  ses  pertes  journalières; 
mais  elle  cesse  de  l’accroître  en  hauteur  pour  l’augmenter  dans  le  sens  de  l’épaisseur, 
produisant  cct  effet  dans  cba(|ue  organe  en  raison  de  son  énergie  d’action.  Aussi,  la 
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ctuil(>ur  protiiiito  par  l’adulU*  Ps(-elle  consit]t';rid>le  ot  le  met-elle  à  même  do  résister 
mieux  <|ue  le  v  ieillard  ei  le  jeune  lioinine  à  toutes  les  vicissitudes  atmosphériques  et 
toutes  les  variations  de  température  aux<iuelles  il  se  trouve  exposé, 

(î’esl  encore  de  la  niédilatioii,  des  travaux  approfondis,  (iénéralement  fixé  dans 
le  |jlus  grand  întnibre  de  ses  niées,  clans  ses  occupations,  riionime  voit  alors  tout  le 
cours  de  sa  vie,  il  fnrtilic,  ii  mhrit,  il  étend  ce  qu’il  a  coneu.  Ses  organes  sont  plus 
forts  et  se  lassent  moios,  ils  sont  plus  capahles  d’application  soutenue;  les  sensations 
sont  moins  vives,  mais  plus  durables;  son  attention  est  plus  persévérante,  sou  Jugement 
plus  rnûr,  sa  volonté  plus  forte;  il  réflécliil,  compare  et  exécute.  Les  illusions  de  la 
jeimesse  sVivaiiouisseot;  l’ambilioTi,  l’amour  de  la  gloire,  la  soif  des  riclies,ses  et  des 
honneurs  le.s  remplacent;  bientôt,  la  famille  et  les  sollicitudes  qu’elle  entraîne  font  naître 
dans  son  cmur  l’égoïsine,  et,  l'isolant  des  autres  hommes,  on  produisent  des  intérêts 
opposés,  et  lui  [lermettent  à  peine  d’écouter  le  cri  de  sa  conscience  (jui  cherche  à  l’en 
éloigner.  Poète  ou  orateur,  pliilosopho  ou  homme  d’fitat,  il  sait  prendre  tous  les  tons, 
se  servir  do  tous  les  modes  pour  parvenir.  Tous  les  moyens  d'expression  tirés  de  la 
[ihysionomie,  du  geste,  de  la  voix  et  de  la  parole,  sont  perfectionnés  ;  ils  ne  laissent 
rien  à  désirer  pour  la  manifestation  de  la  pensée  par  hniuelle  il  chaime;  agite,  instruit  nu 
gouverne  le  monde,  (resl  aussi  le  visage  de  radulte  qui  fournit  au  peintre  le  mouve¬ 
ment  des  jjassions,  c’est  sur  lui  (ju’il  parvient  à  saisir  l’expression  de  la  colère,  de  la 
terreur,  de  la  menace  et  do  la  jutié,  comme  celle  de  la  méditation,  du  jugement  et  de  la 
volonté.  Les  forces  physiques  sont  également  parvenues  au  plus  haut  degré  d'énergie. 
La  tnarcire,  la  course,  le  saut  sont  fermes  et  as.surés;  la  fatigue  est  mieux  et  plus  lon¬ 
guement  supportée,  elle  est  moins  nuisible  (ine  ciiey.  le  jeune  homme  dont  elle  [leul 
arivter  le  déveloiipemeiit. 

IjOs  fonctions  des  organes  de  la  génération  participent  à  cet  édat  général  de  pei’feetion. 
\ous  l’avons  dit ,  c’est  à  cette  époque  de  la  vie  seulement  qu’existe  pour  les  deux  sexes 
nue  véritable  aptitude  à  la  reproduction  de  l’espèce.  Les  fluides  fécondants  sont  complè¬ 
tement  élaborés  ;  les  menstrues  sont  régulières,  les  seins  suffisamment  dévelofipés,  et  ifs 
indiquent  chez  la  femme  le  complément  d’organisation  nécessaire  pour  concev'oir  et 
allaileiî.  La  loi  clicz  tous  les  peuiiles  civilisés  s’est  conformée  aux  proscription.s  de  la 
natui'f!  à  cet  égard  en  fixant  pour  le  mariage  uii  âge  en  rapport  avec  les  aptitudes  requises , 
et  elle  a  voulu  par  cette  mesure  assurer  autant  ([ue  possible  à  la  société  les  avantages 
([u’elîn  a  droit  d'attendre  d’une  institution  qui  en  est  la  base. 


Age  viril  à  son  déclin;  fonctinus  organigiies. 

Au  déclin  de  l’Age  viril  les  fonctions  s’affaiblissent,  l’appétit  est  moins  vif  et  le.s  diges¬ 
tions  sont  plus  lentes,  plus  difficiles ,  la  .sécrétîoti  biliaire  est  moins  active,  l’embon¬ 
point  que  prend  le  corps  à  cette  époque  s’y  localise  en  quehiue  sorte;  d’on  suit  l’aug* 
mentütioii  plus  spéciale  du  volunu!  du  ventre ,  la  prédominance  apparente  des  organe.s 
abdominaux  indit[uenl  assez  que  !a  nulrilion  véritable  languit.  C’est  une  accumulation 
graisseuse  produite  par  les  exhalations  intérieures  ,  se  portant  sur  un  point  plutôt  <iue 
.sur  un  autre,  et  qui  annonce  un  commencement  de  faiblesse.  Aussi  la  chaleur  diminue, 
les  sensations  deviennent  moins  nelte,s  et  mains  précises,  raltention  se  fixe  avec  plus 
de  difficulté,  la  mémoire  est  moins  .sûre  et  moins  heureuse,  la  [innséo  en  un  mot  a 
moins  de  ressort;  le  jugement  seul  paraît  se  fortifier  par  le  progrès  de  l’àge.  Quant  à 
l’expression  des  idées,  elle  a  perdu  cet  entrain,  celte  énergie  qui  la  caractérisaient  pré¬ 
cédemment;  la  voix  est  moins  forte,  la  parole  moins  nette  et  la  phy.sîonornie  moins 
mobile  ;  les  forces  physique.s  diminuent  égaiemoiil.  l^’adulte  qui  .s’avance  vers  la  vieil¬ 
lesse  marche  avec  jilus  de  lenteur,  ne  saute  plus,  ne  court  (ju’autant  qu’il  y  est  forcé 
td  se  fatigue  faeilemont. 
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Tempérament  des  diverses  périodes  de  Tdge  viril;  maladies. 

I/AfïP  viril  sf!  partage  en  plusieurs  périniles  peiiflaut  lesipielles  le  tempt'ratnent  subit 
tins  niotliticatiuns  (lui  leur  correspondent.  Sanguin  et  bilieux  dans  la  [iremière,  il  de¬ 
vient  plus  spérialeiuenl  bilieux  dans  la  seconde,  et  tend  à  reprendre  le  caractère  Ivm- 
pliati<[ue  dans  la  troisième  ou  au  déclin.  Ouant  aux  maladies,  on  peut  dire  <|u' elles  sui¬ 
vent  les  niüi  lit  ica  lions  imprimées  aux  tempéraments;  uioins  notnbreiises  qu’à  toute  autre 
époque  lie  la  vie,  cl  les  affect  eut  [ilus  sfakdalement  les  organes  de  la  respiration  dans  la  pre¬ 
mière  jM'riode,  <iiii  s'étend  de  vingt-cniq  à  trente  ans,  et  elles  conser\crit  la  forme  aigue 
Ijropre  à  la  Jeunesse,  C’est  flans  cette  périofie  encore  ipie  se  développe  assez  fréquemment 
la  plitlivsie  pulmonaire  liéréflitaire;  la  {lériode  suivante  est  marquée  particulièrement  par 
des  prédispositions  aux  maladies  de  l’estomac  et  du  tube  digestif,  comme  l’irritatinn 
gastrique,  la  Iiêvrf3  Ifiliense,  les  embarras  gastriques  et  intestinaux,  la  jaunisse,  le  choléra- 
morlms  sporadique,  rintlammalion  du  foie;  et  chez  la  femme  l’inflammation  ub-rine,  la 
fièvre  i>uer[)éi’aie  et  l’engorgement  aigu  des  seins. 

Mais  c'est  le  fiiiclin  fie  l'àge  viril  (|ui  semble  être  assiégé  par  tous  les  maux  qui 
accablent  l’espèce  bumaine.  Ainsi  se  précipitent  à  renvi  les  affections  catharrales, 
la  goutte,  le  rhumatisme,  la  fliarrhée,  le  cathnrre  lîe  la  vessie,  la  gravelie,  les  bé*mnr- 
rhoïfles  et  tout  le  cortège  des  affections  organiques  des  viscères  de  l’abdomen.  Ovn*  n'a- 
t-nii  pas  dit  et  écrit  sur  les  orages  de  cette  époque  de  la  vie  cliez  le.s  femmes ,  si  juste- 
nient  appelée  ("ige  enViV/we,  cl  qui  n’a  d’autre  cause  fpie  l’état  fie  plénitieie  sanguine 
profluite  par  la  cessation  des  règles?  (lue  d'altcrualives  <le  bien  et  de  mal,  que  de  secousses 
jusqu’à  ce  (lueruténis,  siège  ordînairtt  de  surexcitations  de  toute  espècf*,  et  qui  va 
nnitrer  pour  ainsi  dire  dans  le  sontmeil  delà  première  enfance,  soit  parvenu,  après  bicjj 
des  oscillations,  au  calme  qu'il  doit  garder  pendant  le  reste  de  l’existence.  Peinlant  toute 
cette  période,  la  femme  est  tour  à  tour  affaiblie  par  des  pertes  excessives  ou  surexcitée 
par  la  trop  grande  abondance  du  sang  qui  ne  trouve  plus  son  écoulement  ordinaire  ;  elle 
est  pour  ainsi  dire  en  proie  à  toutes  les  maladies,  et  c’est  alors  tpie  se  produisent  parti¬ 
culièrement  les  convulsions,  les  spasmes,  les  f]é[)ravations  du  goût  et  de  l’oflorat,  les 
boiiffiks  fie  cbaleur,  b's  sueurs  générales  ou  [lartielles,  l'inappétence,  le  vomissement, 
[f!S  coliques,  les  maux  de  reins ,  la  faiblesse,  les  épanctieinents  séreux,  le  cancer  du 
.sein  et  fie  la  matrice. 

Ih  la  vieillesse. 

« 

Nous  avons  vu  Thommo  passtT  par  dogivs  insensibles  do  la  vîiÜité  cniillnii(?e  à 
la  virilité  déeroissanle.  Les  Irails  carficti'risliques  de  celte  cleruîere  soûl  pfîu  distincts 
de  ceux  (]üî  appartiennent  à  la  verte  vieillesse;  Und  ce  que  nous  venons  de  dire* 
de  l’àgcï  adulte  vers  son  déclin  [leut  donc  s’appliquer  4  celle-ci,  mais  tout  est  encore 
pins  prononcé.  La  faculté  reproductrice  est  abolie,  les  forces  sont  de  plus  en  plus  dimi¬ 
nuées,  tes  organes  se  détériorent,  la  |jensée  s’affaildiL  et  rimperfection  <les  diverses 
Ibncliûns  est  de  plus  en  [dus  marquée. 

C’est  de  la  vieillesse  avancée,  de  lu  caducité,  et  meme  de  la  (iécrépilude  que  nous 
aurons  a  nous  occuper,  lue  observation  géiiéraie  a  dû  frapper  nos  lecteurs,  c'est  que 
riiomnie  tjui,  dés  la  vingtième  année  de  sa  vie,  a  cessé  de  croître  en  Iiauleur ,  augmente 
dans  toutes  ses  antres  dimensions  pendant  les  vingt  années  qui  siiiveot;  après  quoi  il 
dépérit  et  perd  chaque  jour  des  forces  ciu'il  avait  acquises  ,  mais  ce  dé[jérissctnenl  iVest 
pas  plus  accéléré  que  ifavail  été  la  croissance;  ayant  mis  de  trente  à  ([uarante  ans  pour 
alteimire  le  summum  de  sa  vigueur,  il  em[iloie  le  même  espace  de  temps  pour  aniviT 
a  sa  (in ,  lorsqvraucuu  accident  ne  vient  la  précipiter.  Il  suit  en  ctda  la  toi  ([ul  préside 
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à  la  (lostiiiéa  clos  êtros  les  plus  élevés  lie  la  création,  La  durée  (ic-  la  vie  peut  en  effet  sc 
incHiirer  par  celle  de  l’accroissement.  L  u  cheval  ijui  ne  croît  ([ue  pendant  six  à  sept  ans 
no  vit  ([lie  viii!ït-cin<]  ou  tronto  ans;  riiomnie  (]U!  o.st  trente  ans  à  croître  vit  f]ualre-vingt- 
dix  ans;  les  poissons  vivent  des  siècles,  parce  ([u’ils  ii’altcignent  leur  coinpiet  dévelop- 
peineut  4u’at)rès  im  grand  iiombrc  d’années. 

Caractères  de  ta  caducité. 

L’iiomme  devenu  vieux  diminue  donc  do  volume,  il  so  rapetisse,  i)  s’émacie.  Son  corps 
so  courbe,  sa  peau  so  ride,  ses  membres  deviennent  grêles,  sa  tête  s’incline  en  avant; 
sa  face  devient  maigre,  terreuse,  se  couvre  de  rides;  à  peine  si  les  traits  qui  ladistinguaieut 
naguéres  peuvent  se  reconnaître;  petite,  ratatinée  par  la  chute  des  dents  et  le  rappro¬ 
chement  des  mâchoires,  elle  iiaraît  plus  petite  encore  par  l’ampleur  du  front,  agrandi 
lui-même  par  le  développement  des  .sinus  et  l’état  de  calvitie  du  crâne.  Les  yeux  sont 
rentrés,  chassieux  et  larmoyants;  les  joues  creuses,  la  houche  est  enfoncée,  la  barbe 
rare  et  blanche.  i..e  tempérament  bilieux  ou  sanguin  qui  a  pu  exister  dan.s  l’âge  viril  a 
disparu,  il  est  remplacé  par  le  tempérament  lynqdjatique;  les  Jluides  blancs  ont  défini¬ 
tivement  prédominé  ;  il  s’y  joint  quelquefois  une  sorte  d’excitabilité  nerveuse  qui  n’est 
que  le  résultat  d’une  dis[>osition  maladive  du  cerveau. 

Les  organes  de  la  digestion  préseutent  le  même  dépérissement.  Les  dents  usées, 
ébréchées,  chassées  de  leurs  alvéoles  10101)0111,  et  cèdent  aux  gencives  durcies  leur 
rôle  de  mastication.  L’estomac  et  les  intestins  sont  vastes,  mous  et  comme  amin¬ 
cis;  le  rectum  est  large,  distendu,  sans  résistance;  les  glandes  de  l’abdomen,  le  foie, 
lf?.s  reins  ont  perdu  leur  activité  et  les  sécrétions  sont  languissantes  ou  annulées. 

Les  organes  des  sens  ont  |)articipé  à  l’état  général  d'affaiblissement;  l’aplatissement 
de  roeîl,  la  densité  de  scs  milieux  ,  notablement  diminuée,  lui  ont  fait  perdre  de  sa  force 
de  réfraction.  La  sécheresse  du  pavillon  de  l’oreille,  raccumulation  du  cérumen  dans 
le  conduit  auditif  ont  altéré  la  finesse  de  l'ouïe.'  Le  goût  seul  conserve  ses  (jualités  par¬ 
ticulières,  l’olfaction  n’est  pas  non  plus  complètement  abolie.  Quant  aux  instriunents 
du  tact  et  du  toucher,  leur  détérioration  est  sensible.  liU  peau  est  sèche  et  écailleuse, 
sa  consistance  semltle  cornée  dans  diverses  régions,  et  la  roideur  des  articulations  des 
doigts  et  de  la  niain  devient  un  obstacle  à  leur  eomplet  exercice. 

Les  oi'ganes  génitaux,  enfin,  sont  chez  ruu  et  l’autre  sexe  dans  un  étal  il’atrophie  ijui 
leur  donne  l’aspect  lie  petitesse  et  il’inertie  existant  jwir  défaut  île  ilévolofipemeni  dans 
l’enfance. 

Caducité;  fonctions  orfianiqucs. 

Les  fonctions  sont  en  rapport  avec  ce  dépéiissement  des  organes.  Les  digestions  sont 
lentes,  difficiles  et  s’accompagnent  de  malaise,  de  toux  et  de  pituite.  L’appétit  e.st 
diminué;  cependant  les  vieillards,  conservant  des  habitudes  de  gourmandise,  sonl  pour 
la  idupart  enclins  aux  plaisirs  de  la  faille;  ils  dépassent  les  limites  des  besoins  naturels, 
et  dès  lors  ils  éprouvent  les  inconvénients  attaciiés  à  la  surcharge  de  l’estomac;  aussi 
les  éructations,  les  flatuosités,  la  diarrhée  deviennent  îles  accidents  ordinaires  et  les 
rendent  attentifs  à  tout  ce  qui  concerne  l’acte  si  important  [)our  eux  de  la  défécation; 
c’est  avec  la  même  sollicitude  qu'ils  surveillent  la  sécrétion  urinaire;  et,  en  effet,  l’abon¬ 
dance  de  cette  sécrétion,  comme  celle  des  membranes  muqueuses,  augmeutiïe  par  le 
défaut  fie  transpiration  de  la  fieau,  explique  assez  l’attention  qu’ils  y  apportent.  La 
nutrition  souffre;  de  là  ce  degré  d’amaigrissement  et  d’atrophie  appelée  sénile,  qui  recon¬ 
naît  pour  cause  la  prépondérance- du  mouvomeiit  de  désagrégation,  sur  celui  d’as- 
similalion  des  corps  étrangers,  appelés  à  renouveler  incessarnmenl  toutes  tes  par1ie.s 
constituantes  de  réconornie. 
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Les  seiisüliims  s’affaiblissoni ,  puis  s’éiiiousseiit ,  et  eiilin  s’nltlilêreiil  jvjr  le  fait  île  la 
caiiucité.  La  vue  tievieiil  presbite  ou  longue;  souvent  la  cécité  est  la  suite  de  la  paralysie 
du  n<^rf  optique  ou  de  ropaeité  du  cristallin  ;  si  ces  accidents  graves  ne  se  produisent 
[)as,  la  vjsion  est  non  moins  fréfiuemnicut  altérée  par  le  larinoicment  ou  rophllialinie 
chronique.  L’ouie  s’émousse  ;  d’ahord  dur  d’oreille,  le  vieillard  d’ordinaire  devient  sourd. 
Le  sens  du  toucher  n'est  pas  mieux  à  l’ahri  de  cet  affaissement  générai.  Ija  roideur 
des  articulations,  l’état  corné  do  la  peau,  le  défaut  de  sensibilité,  par  cousétiueut,  expli¬ 
quent  l’espèce  d'imperfection  à  la<|uelle  il  finit  par  arriver.  Les  sensations  du  goiH  et  de 
l’olfaction  seules  restent  à  peu  près  intm'tes.  On  le  compreiul,  réduit  à  l’état  d’immobi¬ 
lité  presque  absolue,  1,1  vie  de  relation,  chez  le  vieilliinl,a  cessé  pour  ainsi  dire;  îtiais  la 
vie  orgaidipie  continue,  et  pour  reiitreteiiir  il  est  nécessaire  que  les  sens  tiui  se  lient  à 
la  digestion  conservent  en  quelque  sorte  leur  intégrité, 

Ouant  aux  perceptions  elles  sont  de  plus  en  plus  limitées.  La  mémoire  est  courte 
pour  les  objets  présents,  elle  conserve  seulement  le  souvenir  du  passé  et  en  rappelle  les 
faits  avec  précision;  de  là  le  rabachage  si  souvent  reproché  à  la  vieillesse.  !/altention 
ne  se  fixe  }>]us,  mais  elle  se  concentre;  aussi  le  vieillard  est  réfléchi  et  méditatif;  son 
jugement  est  sain,  .ses  conseils  sont  souvent  précieux.  L'est  à  l’observation  do  ce  fait 
qu’était  dfl  chez  les  anciens  le  respect  dont  il  était  entouré;  c’est  aussi  la  dernière  facilité 
<[u’il  abandonne  ;  elle  persiste  jusqu’au  moment  de  rohlitéralion  complète  de  la  i>orisée  rpii 
se  manifeste  par  l’état  d’enfance  ou  de  ilémeiice  .sénile.  Les  sentiments  sont  de  plus  en 
plus  personnels  ou  [dutùt  égoïstes.  La  peur  de  man<juer  le  rend  avare;  la  conviction  de 
sa  faiblesse,  défiant  et  parcimonieux;  les  qualités  morales  disparaissent  à  leur  tour,  et 
il  devient  sinon  un  fardeau,  du  moins  un  emItarras|>our  sa  famille  et  ses  amis.  Ramené 
aux  faiblesses  de  l’enfance,  il  s’emporte  et  s'atleudrit,  gronde  et  caresse  eu  même  temps; 
inconstant,  [ilein  de  manies,  il  ne  sait  plus  avoir  de  résolutions;  son  intelligence  s’éteint 
et  l’idiotisme  de  la  décrépitude  l’accompagne  eulin  jusqu’aux  portes  du  tombeau. 

Nous  avons  dit  que  les  organes  de  la  génération  tendaient  chafiuo  jour  à  s’atrnpliier. 
Aussi,  dès  la  première  vieillesse,  l'homme,  que  sou  iniagiualiou  dépravée  ne  pousse  pas 
à  des  actes  immoraux  et  incompatibles  avec  la  faiblesse  de  son  âge.  devient-il  coulinent. 
Mais  si,  méconnaissant  l’état  de  ses  forces,  ou  excité  par  des  pratiques  intempestives, 
il  s’abandonne  aux  jouissances  de  ramnur,  il  5(^  voit  bientôt  cniellemeul  déçu  et  puni 
de  sou  inqtrmlonce.  l/ébranlement  causé  par  des  efforts  prolongés  épuise  le  peu  de 
forces  qui  lui  restent;  les  vertiges,  l'hébétude  d’esprit,  la  Iniigucur  des  fonctions  diges¬ 
tives,  .souvent  l’apn[dexie,  viennent  l’avertir  ou  plu  UH  le  châtier.  Il  .s’aperçoit  enliii, 
mais  trop  tard,  iju’un  plaisir  si  laborieusement  obtenu  est,  par  sa  vivacité  même  et  la 
violence  de  la  commotion  qu’il  excite,  incompatible  avec  répuisemeiit  et  la  dél)ilité  du 
vieil  âge. 

La  verte  vieillesse  ou  première  épO(iuc  est  or<linairement  rcmanjuable  ['ai'  le  bon  état, 
do  la  santé.  C’est  une  des  périodes  de  l.a  vie  la  moins  ex[)oséc  aux  inlirmités  qui  affligent 
l’espèce  humaine.  Mais  cet  état  de  verdeur  se  dissipe,  la  caducité  et  la  décrépitude  le 
remplacent  plus  ou  moins  prom|doment,  et  la  série  dos  maux  qui  les  acc"nifiagucnt 
viennent  assaillir  l’homme  réputé  assez  licurcux  pour  y  alUàmlre. 

MnJmlies  de  la  vieillesse. 

Les  maladies  de  cet  âge  sont  caraelérist;es  par  rexprossiou  du  tempérament  lympha- 
li'pio  qui  prtHlomiiie  de  nouveau,  c’esl-àH.lirc  ])ar  une  teinte  adynamiqun  qui  -sc  lie 
volontiers  soit  à  une  excitation  fugilivo  du  cerveau,  soit  à  rallaiiguissement  de  rinflux 
nerveux.  EI1(3S  ont  aussi  leur  cause  dans  l’état  do  stagnation  du  sang  veineux  comme 
dans  rosi'èce  <r(‘xeilaIion  des  ctrganos  abdominaux  particulière  aux  vieillards.  Ainsi,  la 
faiblesse  se  dénote  [lar  les  lièvres  adviuimiques,  si  ordinaires  à  cet  âgé,  ou  par  la  forme 
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do  cefic  ospêce  que  toutes  leurs  maladies  revêtent  si  fadlement.  Elle  se  dénote  eiicnrc 
par  le  scorbut,  la  gangrène,  les  hernies,  les  chutes  de  matrice  et  liu  fondement,  les 
varices  des  jajnbes,  ranévrisme  passif,  etc,,  etc.  La  dis])ositioii  lyin[»hatique  rend 
compte  de  l’abondance  des  glaires,  de  la  pituite,  des  craciiats,  du  catarrhe  pulmonaire 
chronique,  du  catai’rhe  vésical ,  et  chez  la  femiue,  de  la  leucorrhée  ou  tlueurs  blanches. 
C’est  à  elle  qu’il  faut  encore  rapporter  les  dartres ,  le  rhumatisme  elironi<|uo ,  la 
goutte,  etc.,  etc.  Il  nous  serait  facile  de  ranger  ainsi,  sous  les  divers  litres  que  nous 
venons  d’énoncer,  un  graml  juimhre  de  maladies  ([ui  frappent  les  vieillards  ,  mais  nous 
ne  voulons  pas  paraître  systématique;  nous  nous  contenterons  de  .signaler  rexcîlabilité 
temporaire  du  cerveau,  comnui  cause  évidente  de  ia  lièvre  cérébrale  et  de  l'apoplexie 
qui  moissonne  tant  de  vieillards  vers  l’âge  de  .soixante  ans;  de  reconnaître  la  prédomi¬ 
nance  des  viscères  abdominaux  comme  uii  étal  s[)écial  de  l’âge  avancé  <fui  rend  raison 
des  affections  aiguës  et  chroniques  de  l’estomac,  des  maladies  organhjues  du  foie  et  des 
reins,  de  la  gravellc  et  de  la  plupart  des  changements  morbides  (pii  s’attaquent  aux 
organes  contenus  dans  la  cavité  abdominale. 

Enfin ,  nous  ferons  remanpier  ijuo  les  maladies  de  la  vieillesse  marchent  avec  len¬ 
teur;  (juc  plusieurs,  comme  les  dartres,  les  hémon’oïdes,  l(‘S  ulcères  clironiques,  etc,, 
ne  peuvent  être  guéris  sans  ipielque  danger,  et  ipie  la  plupart  sont  incurables.  Il 
sera  donc  utile  de  s’en  tf'tiir  pres(|ue  toujours  dans  le  Irailemont  de  ces  maladies,  ou 
plut(Vt  d’avoir  recours,  comme  moyens  préservatifs,  aux  j'ègles  d’une  hygiène  bien 
entendue,  ainsi  (pi’aux  soins  d’un  régime  approprié,  et  le  plus  ordinairement  tonique, 
il  sera  utile  surtout,  de  se  préserver  de,s  charlatans  et  de  leurs  élixirs  de  longue  vie,  (jui 
n’ont  d’autre  effet  cpie  de  la  rendre  plus  courte. 

Tels  sont  les  thaogemenls  apportés  par  l’âge  dans  les  tempéraments;  nous  venons 
de  voir  qu’ils  sont  nombreux,  et  que  cfiaquo  époque  de  la  vie  .se  caractérise,  pour  ainsi 
(lire,  par  la  substitution  d’un  teni[>éramet)t  à  un  autre,  ^  oyoIls  (pielles  sont  les  diffé¬ 
rences  iiroduites  par  les  sexes;  si  conskhh'ables  qu’elles  soient,  elles  ne  donneront  pas 
lieu  à  un  développement  aussi  long,  (d  elles  nous  [lermcttront  d’Jtrriver  promptement  à 
l’examen  abrégé  des  modifications  apportées,  par  les  agents  hygiéniques,  à  l’organisation 
humaine. 


CHAPITRE  IV. 

DKS  'l'EJII’CliAMRNTS  SKLO.N  MiS  SEXES 


SOMMAUîE-  —  Organisa  lion  de  la  femme  et  de  rhomiiie.  —  üifférenees  dans  iù$  fonL:tion&  des  sens. 

—  Happoits  observés  par  les  anciens;  idées  différentes  chez  les  modernes» 


Organisation  de  la  femme  différente  de  celle  de  l’homme. 

Les  différences  (|ui  distinguent  riiommedela  femme  ms  s’arrêtent  fias  aux  organes 
do  la  génération,  elles  coniprenneul  tout  l’organisme.  Peu  apparentes  dans  les  pre- 
luièreB  semaiiios  de  ia  vie  inira-utérine,  elles  se  prononcent  de  plus  en  jilus  par  le  déve- 
lopfieinciit  graduel  des  caractères  spéciaux  à  chacun  des  sexes.  Par  défaut  d’oliservation, 
les  anciens  et  quelques  rêveurs,  parmi  les  modernes,  avaient  (Considéré  la  femme 
comme  un  organisme  humain  avorté,  comme  un  être  imparfait.  Ils  u’avaieiit  [tas  vu 
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ijuo  le  Uévcliifjpcnieiit  des  organes  de  la  génôralioi) ,  des  systèmes  nsseus  et  glatitlu- 
Iflire  jie  s’arrêtait  pas  ainsi  «(u’îls  le  peosaient ,  mais  qu’il  se  faisait  d’une  manière  diffé¬ 
rente,  qu’il  présentait  un  aceruissement  plus  considérable  pour  cerUiines  parties,  moins 
grand  pour  d’autres,  I^a  femme,  dans  son  organisation,  est  donc  aus.si  parfaite  que 
l’homme;  ce  sont  deux  êtres  fait»  Tuii  pour  l’autre,  unis  par  la  nature  dans  un  but 
commun,  la  reproduction  et  reiitrciion  de  l’espèce.  Les  différences  do  conliguratioii  que 
nous  avons  à  constater,  n’élaldissent  dojtc-  pas  la  supériorité  d’un  sexe  sur  l’autre,  elles 
no  font  (jue  les  caractériser. 

La  taille  de  l’iiomme  est,  en  général,  plus  élevée  que  celle  de  la  femme,  le  poids  de  son 
cür[)s  est  plus  considérable  d’un  tiers  environ,  Hetnarquoiis  ici  que  la  fécondité  des  femmes 
est  en  raison  inverse  de  l’élévation  do  leur  taille,  les  femmes  grandes  ayant  ordinairement 
moins  d’enfants  que  les  antres.  Le  contour  des  fonnes  est  jjIus  mou,  plus  arrondi  chez 
la  femme,  plus  arrêté,  jdus  saillant  cliez  riiomme.  l/ime  a  la  peau  line,  blanclie,  trans¬ 
parente,  en  (]ue](|ue  sorte;  celle  de  l’autre,  au  contraire,  est  rude,  feraie  au  touciier. 
hahiluelloment  couverte  de  poils;  ses  os  et  ses  muscles  sont  plus  déveloî>pés,  dépnurvus 
de  tissu  cellulaire,  ils  sont  vigoureusement  accentués;  le  volume  des  organes  est  plus 
fort,  leur  texture  plus  seiïée,  plus  compacte;  les  parties  supérieures  de  son  corps  (la  tète 
et  la  poitrine)  sont  plus  vastes,  le  ventre  et  les  hanches  moins  développés,  les  nienilues 
[dus  long.s  et  [dus  musculeux,  tandis  que,  ilaiis  la  femme,  la  tête,  les  éjiaules  et  lu  [loi- 
triiie  sont  élroite.s  et  faihies,  rabdorneii  et  les  iiaiiches  larges,  et  les  immdires  beauctm|j 
mtiiiis  Ituigs  et  moins  forts;  il  en  résulte  que  le  milieu  du  cor[)s  se  trouve  chez  elle  plus 
bas  que  chez  riiojotne  ,  que  les  organes  contenus  dans  ralidonu’n  sont  plus  grands,  et 
ceux  de  la  poitrine  plus  petits.  La  tète,  avons-nous  dit,  est  plus  [jellte;  le  cerveau,  [lar 
conséquent,  est  moindre  chez  la  femme,  mais  l’uii  et  l’autre  sont  ))lus  volumineux  et 
plus  [lésants  en  [U'oportion  du  reste  <Iu  ooqis;  le  crâne  est  aussi,  [ii'o[)ürlioiincllement, 
[dus  grand  que  la  face;  il  en  est  do  même  de  la  niasse  du  cerveau  par  ra[)port  aux 
nerfs,  mais  la  tête  est  plus  arrondie,  moins  saillante  en  avant  que  celle  de  rhomme;  le 
front  est  [ilus  étroit,  moins  élevé;  l’occqml,  au  conlraire,  est  [dus  [iroéminent;  ces 
ilisposilions  coiTes[)oiid(‘iit- au  développement  du  cerveau  ilont  les  lobes  antérieurs  sont 
moindres  et  les  lobes  postérieurs  plus  forts  cltw,  l’uiic  que  clif*/.  l’autre, 

Diffm  mires  dans  les  fonctions  oriianiques  et  dans  les  fonctions  des  sens. 

De  CCS  différentes  organisations  dérivent  des  différences  iJans  les  fouctioiis.  Les 
forces  uutrilives  sont  moins  énergiques,  mais,  sous  certains  rapports,  [dus  atMives 
chez  la  femme  ijue,  riionune;  ainsi,  ta  tmlrilion  s’opère  avec  une*  moins  grande  quan¬ 
tité  de  substances  ;  les  diverso.s  [tériodes  de  i'exislence  :  accroissement  ou  croissanci', 
pulierté  et  décroissement,  sc  .succèdent  avec  [dus  île  ra[ddilé,  et,  malgré  les  dangers  de 
renfanlcmejit,  sa  vie  est  généralement  plus  long  ne  que  celle  de  riiomme.  Ses  mou  ve- 
iiieuts  ont  moins  de  force  et  de  durée,  mais  ils  sont  [dus  souples,  [dus  moélleu.x,  et  la 
disposition  de  ses  muscles  lui  donne  en  grâce  et  on  légèreté  ce  «[u’elle  lui  ùte  en 
ligueur. 

Les  différences  dans  les  fonctions  des  sens  entre  les  deux  sexes  ne  sont  [las  moins 
tranchées;  et  ces  différences  apiuiraissent  d’autaiil  [dus,  que  les  individus  cliez  lesquels 
ou  les  observe  apiiarlieiinent  à  une  civilisation  plus  avancée  f.‘t  à  une  classe  plus  élevée 
de  la  société.  Moins  fortes,  moins  étendues,  moins  violentes  chez  la  femme  que  chez 
l’homme,  les  sensalion,s  sont  [dus  délicates,  plus  faciles  à  faire  naître,  et  deviennent 
bientôt  douloureuses,  si  elles  sont  troji  forteinent  excitées.  Les  facultés  intellectuelles 
ont  moins  de  force,  et  de  tenue,  mais  elles  ont  plus  do  vivacité,  [dus  de  souplesse. 
L’attention  est  moins  puissante,  le  raisonnement  moins  sfir;  cette  faculté  d’abstraire  et 
de  généraliser  qui  coiislitiio  le  géide  se  rencontre  plus  laremeiit  encore  cliez  la  femme 
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i|ne  cln’z  riitnnmL*,  niais  la  sag'iH-iUÎ  ilans  robscrvalimi»  1«  perspicacité  dans  les  détails 
lui  sont  familières.  Elle  apprécie  les  faits,  et  surtout  ceux  qui  la  touchent,  ,ivec  rapidité 
et  justesse,  l^es  sentiments  moraux  se  traduisent  avec  [dus  de  vivacité  que  d’énerjïie, 
le.s  désirs  sont  plus  délicats,  moins  grossiers,  les  penchants  plus  doux  et  plus  durables, 
les  fiassions  plus  vives  et  moins  profondes, elle  a  [dus  do  vanité  que  d’orgueil;  le  besoin 
de  plaire,  la  bienveillance,  la  pudeur,  la  gaîté  sont,  en  quolquo  sorte,  son  apanage; 
curieuse  des  choses  jiersonnelles,  à  leur  recherche  incessante,  elle  les  découvre  et 
les  divulgue;  elle  a  plus  que  l’horame,  ontîn,  ce  besoin  d’expression  extérieure  qui 
fait  sa  loquacité,  et  que  favorise  encore  la  facilité  d’élocution  qui  lui  est  particulière. 
Par  ses  qualités  pliysiijuos  et  morides,  comme  par  ses  fonctions  dans  la  société,  elle 
paraît  donc  moins  apte  que  rtiommo  à  la  culture  des  sciences  et  des  arts,  et  ce  n’est 
qiui  dans  les  genres  Ifîgers,  dans  ceux  qui  deinanrienl  plus  de  grAcc  et  de  facilité  que  de 
force  et  do  [luissance,  <[u'elle  s’e.sl  montrée  vraiment  supérieure.  Les  études  suivies,  les 
méditations  sérieuses,  les  occupations  profoisdes  de  la  pensée  enfin,  sont  aussi  incompa¬ 
tibles  avec  sa  nature  que  les  travaux  physiques  ijui  demandent  un  tléploiement  do  forces 
tin  peu  continu. 

Ces  différences  bien  marquées  dans  les  hautes  classes  de  la  société  s’effacent  dans 
les  classes  inférieures,  et  plus  encore  ciiez  les  peuples  l)arbare.s  ou  sauvages,  qui  vouent 
les  femmes  aux  travaux  les  plus  rudes;  existant  à  [>cinc  ilans  l’enfance,  presque  nulles 
dans  la  viftiHe.ssc,  elles  cessent  de  caractériser  les  sexes,  et  la  constitution  de  la  femme 
se  rapproche  beaucoup  alors  de  celle  de  l’iiomme.  Tous  les  temjiéramenls  peuvent  donc 
se  manifester  dans  rime  connoo 'dans  rautre,  mais  il  en  est  qui  semblent  a[iparteiiir 
d’une  manière  pins  spéciale  à  chacun  il’eux.  Ainsi,  riiomme  est  plus  liabiluollemenl  san¬ 
guin,  ou  nerveux  et  sanguin,  ou  encore  sanguin  et  lymphatiipie,  tandis  que  la  femme 
est  pins  fréquemment  nerveuse  et  lymphatique  ou  lymplialhpie  seulement. 

Rapports  observés  par  tes  anciens;  idées  différentes  chez  ies  modernes. 

Les  anciens,  ces  profonds  observateurs,  n’ont  pas  laissé  échapper  ces  rapports;  les 
moilèles  ([u’ils  nous  ont  laissés  sont  complètement  d’accord  avec  la  nature.  Les  statues 
d’Apollon,  d’Antinoüs,  (rHercuIo  et  de  .lupiter  .sont  des  modèles  parfaits  des  tempéra¬ 
ments  sanguin,  tnuscuîaire  et  ncrvoso-saiiguin.  La  Vénus  nous  offre  tous  les  caractères 
(lu  tempérament  lympliatiipu'. 

Dans  ce  chef-d’œuvre,  le  cnine  est  étroit,  la  poitrine  peu  déveiopfiée,  les  hanches 
larges  et  l’abdomen  un  peu  proéminent.  Il  semble  (]ue  l’artiste  ail  voulu  faire  sentir 
([lie  le  but  [irincipal  de  l’existence  do  la  fennno  était  rentrelion  de  sa  race.  Dans  ces 
contours  gracieux,  ou  reconnaît  la  constitution  la  plus  favorable  à  la  roproduction  de 
resfièce;  sa  Vénus  est  brillante  do  santtî  comme  de  beauté. 

Mais  dans  nos  idées  actuelles,  nous  ne  donnons  fias  à  la  femme,  que  nous  regardons 
comme  la  plus  belle,  tout  à  fait  les  mémos  formes  que  celles  exprimées  par  l’artiste 
grec.  Nous  voulons  un  orSne  plus  dévelniipé,  et  l’abdomou  un  pou  moins  prnéminant, 
de  sorte  tjuo  nos  Européennes  réunissent  à  la  plupart  des  i|ualib‘s  ex[)rimiîos  dans 
Vénus,  dos  passions  et  une  intolligonco  [ilus  développées;  mais  elles  ne  peuvent,  par 
cola  nnnno,  avoir  une  santé  aussi  florissante  '[ue  les  femmes  qui  se  rapproclient  le  plus 
du  modèle  laissé  par  le  ciseau  do  ITaxilèle. 

Il  en  est  de  mémo  do  la  constitution  ,  (pio  nous  considérons  comme  la  plus  iilife  et  la 
plus  désirable  pour  l’homme.  Ce  n’est  point  ceîle  de  l’Apollon  (jui  est  le  type  du  te7npë- 
7'mnent  femperd  des  anciens,  de  l'égalilé  dans  toutes  les  fonctions,  de  la  santé  et  du 
l)îen-être;  c’est  celle  ([ui  nous  offrirait  la  prédoininatice  simultanée  du  crâne  et  de  fa 
pnitrine,  parce  ([u’ello  nous  représente,  ont ro  la  santé,  une  grande  force  iiliysh[ue  réunie 
fl  une  grande  fnn^e  morale,  et  que  ces  dispositions  bien  caractérisées  sont,  dans  l'état 
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actuel  (ie  ta  .société,  les  cauvscs  tie  Ut  supériorité  de  l’iioinme  et  de  l’empiri*  (]u'il  oserce 
sur  ses  seitiLlaUles. 

Le  tempérament  le  plus  tlésiraUle  et  le  plus  uliltj  est  ilonc  pour  l’homme  le  nerveux 
et  sanguin,  et  pour  la  femme  le  nerveux  et  lymphatittue.  .Mais  il  ne  faut  pas  ((ue  ces 
tempéraments  soient  trop  prononcés,  ils  disposent,  la  femme  surtout,  à  des  excès 
compromettants;  l’oti  sait  coiiibien  les  affecliotis  du  ventre  et  du  cerveau  .sont  fré- 
«juentes  chez  elle. 

Finissons,  à  propos  des  tempéraments  dans  les  sexes,  par  une  remanjue  faite  ailleurs, 
c’est  que  la  femme  conserve  ordinairement  la  constitution  de  son  enfance,  tandis  que 
i l'homme  en  change  presque  toujours,  soit  par  les  effets  naturels  de  l’âge,  scût  par  les 
circonstatices  qui  naissent  du  cours  onlinaire  de  la  vie. 


CHAPITRE  V. 


DKS  TK.MI»KH\MENTS  ET  DE  LEURS  M(>1)ÏFIC.\ÏI()NS  SUIVANT 

LES  CLIMATS. 


SOM M  AIR E.  ^  Action  du  clîmoi  sur  l'organisme*  —  Diversilé  des  races  liumaines* — Modiiicalions 
des  races  le  cliniai.  —  liilliience  du  clloiüt  sur  le  lempéramenl.  —  Production  du  tempérament 
bilieux  par  le  climat  des  régions  méridionales*  —  ProducUon  du  tempérament  sanguin  par  le  climat 
des  régions  septcnirîonales.  —  Production  du  tempérament  lymphaliriue  par  le  clininl  humide* 


Actimdu  climat  sur  i’onfanisme. 

On  appelle  climat  un  ensemhie  de  phénomèiies  météorologiques  qui  emhra.sse  une 
'étendue  plus  cm  moins  considérehle  du  globe,  et  dont  la  réunion  exerce  une  influence 
i  plu.s  ou  moins  grande  sur  les  êtres  nrgaiiisés  vivants  qui  l’hahiteiit.  De  toutes  les  cause.s 
qui  pc'uvent  modilicT  rorgauisme  liumain,  aucune  n’est  [dus  puis.sa[ite,  disait  le  père 
de  la  médecine,  <iue  raction  longtemps  coiiliiiuée  de  l'air,  des  eatix  el  des  lieux,  N’est- 
ce  pas  encore  ce  ijuc  nous  voulons  désigner  jiar  les  mots  action  du  clijuat?  Nulle 
influence  n’est  en  effet  [dus  graiiije  ijue  celle-ci,  nulle  ne  peut  apporter  de  changements 
plus  profonds,  p'iisqu’elle  va  jusqu’à  dénaturer  complètement  les  dispositions  natives  tle 
ITiomme;  elle  passe  assurément  avant  celle  de  l’exercice,  du  genre  d’alimentation,  des 
habitudes,  etc. ,  et  nous  n’eu  voulons  d’autre  preuve  que  ce  fait,  à  savoir,  que  le  climat 
la  produit  les  diverses  races  de  l’espèce  humaine.  Cette  proposition  est  pour  nous  à  l’état 
(de  ilémoastratiûu  absolue;  cai'  deux  hjqmthèscs  seulement  se  présentent  à  l’esprit  pour 
'en  expliquer  l’existence  i  ou  la  création  d’un  seul  hoimne  <iui  aurait  été  la  .source  de 
(toutes  les  variétés  actuellement  connues,  ou  la  naissance  spontanée  de  plusieurs  espèces 
en  divers  lieux  du  globe.  Dans  la  première  hypothèse,  ce  sera  toujours  le  climat  qui 
aura  modifié  l’organisme  primitif  d’une  seule  famille,  cotnnu*  dans  la  se?coniie  i!  aurait 
produit  dès  l’origine  des  races  différentes  ;  et  nous  devons  as'ouer  que  imus  sommes 
porté  à  nous  ranger  du  enté  de  cette  dernière  opinion,  qui  nous  paraît  avoir  pour  e 
toutes  les  probabilités,  comme  elle  satisfait  à  toutes  les  conditions  du  raisonnement. 


Diversité  des  l’aces  hunuiines-. 

Quand  ou  considère  en  effet  les  caractères  [liiysiiiues  et  distinctifs  des  races  a.ssez 
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immbreusps  iTpamJiies  sur  lo  globo;  quaiiil  on  tUudio  un  peu  altonliveinent  les  inrli- 
vùlus  ([lü  Ifistininposent ,  iiniiridus  ipii  nous  sont  présentés  comme  i(]cnti(|ucs,  on  recon¬ 
naît  (iu’ils  diffèrent  entre  eux  [lar  des  particularités  d’organisation  portées  fort  loin.  I^a 
cniivicliori  de  ia  diversité  priiuitivo  des  races,  résultant  de  cet  exninen,  sera<l’autant  plus 
forte  ipTun  aura  ini(;ux  oh.servé  les  effets  tîu  clumgeinent  de  climat  sur  chaque  individu. 
S’il  est  un  peu  considérahie,  il  ne  tarde  pas  à  fievenir  fune.ste  à  l’immense  majorité  de 
ceux  i]ui  s’ex[)Dsent  à  eu  subir  l’influence.  C’est  ainsi  que  tes  liabitauts  des  régions 
polaires  ne  [leuvenl  fain*  en  F" rance  un  séjour  de  r|uelqups  années,  peut-être  det)uelques 
mois,  sans  y  périr,  et  que  les  Européens  (jiii  vont  habiter  i’indc  ou  les  Antilles  y  succom¬ 
bent  assez  rajnilement,  et  dans  une  proportion  effrayante,  malgré  les  ressources  (Tune 
civilisation  avancée;  car  s’ils  sont  transportés  dans  nu  lieu  oii  ces  ressourees  maïupient, 
tous  périssenl,  (îomme  cela  iTc^st  (pie  trop  prouvé  par  dos  exemples  fameux. 

Mors  rnême  que  les  arrivants  se  trouvent  dans  les  meilleures  conditions  de  fortune  et 
(Tiiygiène,  il  est  constaté  que  la  mortalité  est  du  ciiupuème  par  clia(|uc  année  dans  les 
Anlillos;  qu’elle  est  un  peu  moindre  dans  T  Inde  pendant  les  premières  année.s  de  séjour, 
mais  qu'elle  atteitd  bientét,  et  meme  sur|)asse  Tautre,  et  (|ue  ceux  (pii  survivent  finis¬ 
sent  jHir  éprouver  une  altération  profomie  dans  leur  cnnstilution.  Qui  ne  voit  fjue  cette 
altération  doit  faire  dégéiiéter  jiromptemeiit  l'indiviilu,  e!  après  f|iielques  générations 
éteindre  cnmpb'teiiient  la  rare,  tl'esi  ce  ([ui  semble  résulter  des  observations  faites  j)ar 
les  médecins  les  plus  éclairés  ijui  mil  linbilé  l’nrclupf'l  améneain  et  l’Inde  anglaise,  Itans 
aucun  d<^  ces  deux  pays  on  ne  pourrait  (ôter,  disent-ils ,  un  certain  nombre  de  familles 
enroiiéennes  parvenues  sans  mélange  à  la  troisième  génénition  :  les  maladies  des  voies 
digf^stives  et  des  viscères  aîidorninaux  sont  mortelles  à  leurs  enfants  dès  la  première 
ji'imosse  et  les  font  (ii.sparaître  du  sol.  Si  ces  observations  sont  vraies,  s’il  est  bien  con¬ 
staté  ipTil  est  impossible  aux  races  humaines  actuellement  existantes  de  se  perpétuer 
dans  de.s  climats  différents  de  ceux  oit  elles  sont  établies,  il  est  également  bien  maiiifesle 
que  dans  Tnrigine  il  a  dé  y  avoir  formation  de  cliacnne  d’elles  dans  les  régions  (jiTelies 
tiabilent. 


)lu(Iifu‘(itions  des  races  par  ]e  climat. 


Il  faudi’a  encon^  accepter,  pour  ce  <|u’ils  valent,  et  l’opinion  qu’une  seule  famille  pri¬ 
mitivement  créée  s’est  répandiu'  sur  la  surface  du  globe  en  .subissant  les  modifications 
d’organisation  produites  par  bjs  climats,  cl  les  arguments  apiiorlés  à  Tappui,  Il  faudra,  entre 
aulres,  sinon  n'jtder  comme  apocryplic  cette  prétendue  faculté  de  Thomrne  d'halûter  les 
climats  les  plus  opposés,  gi'Acc  à  la  flexibilité  de  son  organisa f io n ,  à  la  souplesse  de 
son  tissu  cellulaire  qui  lui  permet  lie  se  ployer  sans  danger  à  leur  action,  quelle  qu’elle 
soit;  du  moins  la  considérer  comme  l’attribut  de  toutes  les  races  fiuinaines  prises- 
ensemble,  et  non  comme  le  [irivilége  de  chacun  des  intiividus  (pii  les  composent. 

Kniiii ,  et  à  i’afipui  de  ce  qui  vient  d'être  dit,  il  est  bon  de  remarquer  que  si  les  cli¬ 
mats  (Exercent  une  influence  si  .souvent  délétère  .sur  les  étrangers,  ils  sont  .salubres  en  . 
général  sur  les  indigènes.  La  preuve  de  celte  aclion  salutaire  ressort  de  ce  que  nous’i 
savons  sur  la  longévité  des  liatiitanls  des  régions  polaires  si  funestes  aux  voyageurs  ijui  i 
les  visitent,  commi*  sur  la  lu'aulé  de  la  race  iTliommes  (|ui  habitent  la  presqu’île  orien- • 
talc  des  Indes,  laiidês  que  son  .séjour  est  [iresijue  toujour.s  mortel  pour  les  Européens  qui  y  ‘ 
abordent. 


fnlîuence  du  climat  sur  le  iemperament . 


A[)rès  avoir  constaté  ces  moditicatioii.s  profondes,  il  nous  sera  facile  d’admettre  que  ^ 
le  climat  exi'rce  sur  le  tempérament  Tinfluem^e  la  ]>lus  maniuét*.  (Test  ainsi  que  nous  ; 
pourrons  en  i]Ue](|ue sorte  tracer  sur  la  earle  la  fopogra])bie  des  modifications  qu’il  subit,  , 
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suivant  les  <legrés  de  latitude  aux<iuels  nous  nous  arrêterons.  Nous  saurons  <[ue  les  tem¬ 
péraments  bilioso-lympliatique  et  bilieux  sont  prédominants  dans  les  contrées  méridio¬ 
nales  ;  que  le  bilieux  est  celui  du  plus  grand  nombre  des  habitants  du  midi  de  l’Europe 
et  du  nord  de  rAfriqnc,  et  le  Inlioso-lymphatiquo  celui  des  peuples  répandus  dans  les 
régions  iiitertropi cales.  «  Le  Français,  <iit  M.  liochoux  ,  qui  débarque  pour  la  première 
«  fois  dans  une  des  îles  de  l'archipel  américain,  est  frappé  du  ton  de  pâleur  fiévreuse 
«  qui  règne  sur  tous  tes  visages  des  blancs,  du  calme  nu  plutôt  de  l’expression  de 
CI  froideur  qui  les  caractérise  et  de  Tadmirable  lenteur  des  mouvements  de  tout  le 
«  monde.  L’image  d’une  souffrance  maladive  l’affecto  [dus  désagréablement  encore  que 
n  celui  de  l’indifférence  (|a’il  croit  voir  sur  tous  les  traits.  Rien  de  gai,  pas  une  seule  phy- 
(I  sionomie  épanouie.  Les  plus  belles  figures,  quand  il  s’en  trouve,  perdent  tout  à  cette 
«  fâcheuse  disposition.  Rientôt  le  temps  familiarise  le  nouvel  arrivant  avec  ces  impres- 
(c  sions.  il  change  [leu  à  peu  lui-même,  il  perd  cette  vivacité,  celte  alacrité  cjui  nous 
«  est  si  familière;  déjà  scs  traits  ne  sont  plus  ce  qu'ils  éUiienl,  et  il  no  tardera  pas  à  pro- 
(t  duiro  sur  ceux  qui  le  verront  l’effet  qu’il  a  éprouvé.  On  dit  alors  <ju’il  est  acclimaté,» 

Que  veulent  dire  ce  changement  d’aspect,  celte  ailération  particulière  de  la  constitu¬ 
tion?  Coniinent  expliquer  les  modifications  apportées  par  le  climat  au  tempérament  de 
l’étranger;  comment  apprécier  la  manière  donl  il  délermine  l.i  ronstifiilion  particulière 
du  [dus  grand  nombre  des  indigènes? 

Ih'odiu'tiou  (lu  tenipéravient  bilieux  pue  iedimut  défi  ;ry/J0iis  meridiouüîes . 

^ous  avons  vu  que  les  tempéraments  nthiétique,  mélancolique  et  nerveux,  s’ils  ne 
provenaient  })as  de  dispositions  natives ,  pouvaient  naître  des  liabiludes  et  des  exercices 
auxquels  on  se  livre;  n’est-il  pas  admissible  par  analogie  que  racüon  si  puissante  des 
phénomènes  météorologiques,  particuliers  aux  régions  méridionales,  déterminera  les 
modifications  organiques  qui  nous  occupent.  On  sait  que  l’iniluencc  do  la  chaleur  sur 
la  production  des  maladies  bilieuses  est  telle,  que  leur  fréquence  est  extrême  pendant 
l’été,  et  qu’elles  disparaissent,  ou  du  moins  qu’elles  deviennent  infiniment  plus  rares 
pendant  l’automne,  ün  sait  encore  que  la  sécrétion  biliaire  acquiert  une  [irodigteuse  acti¬ 
vité  dans  les  climats  chauds,  en  même  temps  que  la  sécrétion  cutanée  est  elle-même 
considérablement  augmentée.  Or,  un  accrois.sement  marqué  de  la  transpiration  ne  peut 
pas  exister  sans  entraîner  une  dirnitiution  proportionnelle  dans  les  liquides  qui  servent 
à  huniecter  les  aliments.  Si  donc  les  sucs  gastriques  sont  moins  abondants,  et  que  la 
bile  soit  mélangée  d’une  moins  grande  quantité  rie  sérosité,  les  surfaces  intestinales 
seront  plus  vivement  excitées,  Ses  forces  digestives  languiront  et  les  affections  intestinales 
aussi  bien  que  les  maladies  des  voies  biliaires  seront  des  [ilus  communes.  Il  est  peu 
d’habitants  des  colonies,  dit  M,  Lcvacher,  qui  ne  soient  plus  ou  moins  affectés  d’hyper^ 
tropfiîe ,  de  granulations  ou  de  quelque  état  anormal  du  foie.  On  comprend  dès  lors  que 
les  influences  extérieures  restant  les  mêmes  pendant  toute  l’année  dans  les  j)ûys  ciiauds, 
doivent,  en  augmentant  l’énergie  du  svstèmc  biliaire,  donner  de  nouvelles  forces  à  sou 
action  sur  toutes  les  parties  de  l’organisme,  et  faire  prédominer  ainsi  le  tempérament 
bilieux  .soit  dans  l’état  de  santé,  soit  dans  l’étal  de  maladie. 


i^roduction  du  tempérument  smiguinpitr  le  elhnat  des  régions 

septentnonales. 


Si  le  tempérament  bilieux  est  prédominant  dans  les  contrées  méridionales,  nous  trou¬ 
verons  que  le  sanguin  est  l’attribaldes  habitants  des  climats  froids,  quelles  que  soient  les 
différences  considérables  qu’ils  offrent  entre  eux;  qu’il  appartient  aux  Lapons,  aux 
Esquimaux  et  aux  Groënlandais ,  dont  tout  ic  monde  connaît  la  petite  taille,  comme  au.x 
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Suédois,  aux  Norvégiens  et  aux  tianudiciis,  si  remartjuables  par  leur  liaute  stature  et 
leur  constitution  vigoureuse;  que  le  tempérament  lymphatique  régne  au  contraire  dans 
les  pays  froids  et  liumides,  comme  la  Hollande  et  certaines  parties  de  rAlleraagne. 

Si  nous  cherciions  ensuite  l’explication  des  modifications  apportées  à  la  constitution 
générale  de  ces  [leuples  divers  par  les  influences  du  climat,  il  nous  sera  facile  de  con¬ 
cevoir,  quant  au  tempérament  sanguin,  si  généralement  départi  aux  nations  septentrio¬ 
nales,  (lu’il  est  la  suite  nécessaii'C  de  la  réaction  continuelle  et  très-énergique  des  forces 
circulatoires  contre  les  effets  du  froid  extérieur;  non  pas  «juft  la  circulation  soit  naturel¬ 
lement  très-active  chez  les  hommes  du  Nord ,  mais  le  mouvement  <[u’ils  se  donnent 
sans  cesse  l’accélère.  Toute  l’énergie  que  nou.s  avons  reconnue  dans  le  système  cutané 
de  rhabitant  des  Irojiûîues  se  retrouve  ici  dans  l’appareil  fiulmouaire.  La  calorification 
est  puissante  chez  riiommc  aussi  hien  que  clicz  les  aidmavix ,  et  cette  calorification  ne 
peut  s’effectuer  que  par  l’activité  soutenue  du  ca'ur  et  des  v.iis$eaux.  Ici  encore,  il  en 
est  des  effets  de  cette  action  continue  sur  les  organes  de  la  circulation ,  comme  de  ceux 
obtenus  sur  les  muscles  soumis  à  l’empire  de  la  volonté;  dans  les  deux  cas,  l’exercice  ■ 
augmente  les  forces  des  organes  exercés.  La  température  du  sang  croît  en  raison  du 
mouvement  et  de  rinlcnsilé  du  froid.  Nous  savons,  par  le  téniojgnage  des  voyageurs, 
que  les  fîroënlandais  oc  se  garantissent  ni  le  cou  ni  la  tête,  qu’ils  sont  toujours  légère-  . 
ment  couverts,  qu’ils  portent  une  culotte  comme  vêtement,  et  qu’ils  sont  toujours  sans 
feu  dans  leur  cabane.  Le  paysan  norwégicu  travaille  en  plein  air,  la  poitrine  nue;  il  est 
couvert  do  sueur  et  le  givre  s’attache  à  sa  chevelure  et  à  sa  barbe;  il  se  roule  alors 
dans  la  neige  pour  se  rafraîchir.  Les  maladies  des  peuples  du  Nord  sont  en  rapport  avec 
leur  tempérament  :  elles  ont  leur  siège  dans  le  système  sanguin  et  leur  caractère  est 
essentiellement  inflammatoire. 

Ce  que  nous  venons  de  dire  des  habitants  des  régions  septentrionales  peut  s’appli¬ 
quer  aux  montagnards. 


Production  du  températnent  lymphatique  par  h  climat  humide. 


(}uant  au  tempérament  lympbatiijue,  si  répandu  [lamii  les  peuples  qui  vivent  sous 
un  climat  humide,  il  est  analogue  à  l’état  des  végétaux  qu’on  y  rencontre.  La  nature 
aqueuse  des  plantes,  le  pende  densité  du  corps  ligneux  dans  les  arJires  qui  croissent 
sous  l’influence  d’une  atmosphère  brumeuse,  nous  font  comprendre  la  mollesse,  le  peu 
de  fermeté  dos  tissus  dons  le  corps  de  l’iiomme  soumis  aux  mêmes  influences.  Les  ani¬ 
maux,  comme  les  plantes,  absorbent  par  leurs  surfaces  et  s’impreignent  d’humidité. 
Ils  eu  sont  Ijientùt  saturés,  et  cet  excès  ralentit  néccssairemenl  l’activité  des  fonctions 
organiques. 

Si  le  développement  du  système  lymphatique  est  considérable,  si  la  prédominance  dé¬ 
passe  les  bornes  assignées  à  ce  que  nous  appelons  tempérament,  (ju’elle  soit  exagérée 
ou  point  de  produire  une  altération  notable  des  liquides  ou  de  tout  autre  système, 
comme  celui  des  ganglions,  par  exemple,  la  maladie  existe,  et  ce  passage  a  lieu  dans 
la  conversion  du  tempérament  lymphatique  en  scrofules.  La  constitution  scrofuleuse  a 
des  rapports  nombreux,  en  effet,  avec  ce  tempérament;  elle  en  est,  en  quelque  sorte, 
l’exagération.  Les  individus  <(ui  ont  celte  constitution  ont  la  peau  line,  satinée,  trans¬ 
parente,  blafarde,  rosée,  la  face  large,  la  mâchoire  inférieure  cairtic,  les  lèvres  épaisses^ 
gonflées;  les  yeux  sont  grands,  les  cils  très-longs  et  la  sclérotique  (blanc  de  l’œil)  est 
aacrée;  ils  sont,  dès  leur  naissance,  souvent  affectés  de  différentes  espèces  d’ophlhal- 
inios,  d’éruptions  pustuleuses  sur  le  cuii-  chevelu,  sur  la  face  et  derrière  les  oreilles. 
Ne  so[it-ce  point  là  les  caractères  extérieurs,  mais  poussés  à  l’excès,  assignés  aux 
individus  affectés  du  tempérament  lymphatique?  Comme  confirmation  de  cotte  manière 
do  voir,  uous  ajouterons  que  sî  nous  avions  à  examiner  les  phénomènes  physiologiques 
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observés  dans  l'une  et  dans  l’autre,  nous  serions  frappés  de  ce  fait  que  beaucoup  leur 
sont  comman.s  et  qu’ils  confirment  l’analogie  dont  nous  conslalons  l’existence  entre  le 
tpmpéraînent  et  la  constitution.  Nous  ajouterons,  enfin,  que  les  scrofule.s  sont  des  plus 
fréquentes  dans  les  contrées  humides,  comme  la  Hollande,  par  exemple,  et  dans  cer¬ 
taines  localités  où  sc  rencontrent  les  conditions  atmosphériques  de  ce  pays. 


CHAPITRE  VI. 

Di:S  MODIFICATIONS  APPORTÉES  AUX  TEMPÉRAMENTS 

PAR  LA  NOURRITURE. 


SOMMAIRE. —  influence  des  aliments  suî*  ror^ânisme*  —  Effets  de  h  privation  modérée  des  ali- 
ment.^v. Effets  de  l'excès  des  alimenls* —  Influence  des  principes  conslituanls  des  aliments,  — 
Alirnentation  rafraicliissattte. —  Alimentatiiiu  relâchante  et  peu  réparatrice  Alimentation  relàclmnle  et 
un  peu  plus  réparalrice.—  Alimentation  tonique  et  médiocrement  réparatrice  “  Alimentation  moyenne, 
—  Aiitnenlülioji  tonique  et  très  rêparntrîce. — ^  Alimeulution  aphrodisiaque* 


Influence  des  alinients  sur  rovganisme. 


L’etude  fort  abrégée  f|ue  nous  venons  de  faire  de  l’iiiüueiicc  des  climats  sur  t’éco- 
iioiuic  animale  nous  a  montré  combien  elle  était  puissante.  Celle  des  aliments  ne 
l’est  pas  sans  doute  à  un  aussi  haut  degré,  mais  clic  amène  aussi  ilcs  ruodiflea lions  st 
[jroiioiicées,  (ju’clle  contribue  plus  que  celle  d’aucun  autre  agent  extérieur  à  changer 
les  constitutions  individuelles;  et  si  nous  l’envisageons  d’une  manière  générale,  nous 
voyons  c|ue  les  alinients  agissent,  ou  suivant  la  (luanlité  dont  on  fait  usage,  ou  suivant 
leurs  principes  constituants. 

Effets  de  la  privation  modérée  des  nlimenis. 

Les  fdiinenls  [iris  en  ti‘0[)  petite  ijuantité  jH'oduisent  des  effets  analogues  à  ceux 
causés  par  l’abstinence  complète,  et  nous  n’avons  pas  à  nous  en  occuper.  Mais  lorsqu’ils 
.sont  pris  en  cjuanfilé  médiocre,  on  no  peut  nier  que  cetti'  demi-abslincncc  ne  puisse 
avoir  des  avantages  incniite.stables  pour  la  santé.  Les  [irivalions  modérées  favorisent 
l’accélération  des  lluides,  augmente  l’énergie  des  organes  digestifs,  facilitent  et  activent 
le  jeu  de  tontes  les  fonctions.  La  tempérance  a  été  préconisée  avec  juste  raison  jiar  les 
philosoplics  et  les  moralistes  de  toutes  les  époques.  Ils  en  ont  fait  ressortir  les  merveil¬ 
leux  effets,  soit  an  |>liy.sîque,  soit  an  moral,  et  il  faut  reconnaître  qu’elle  est  favorable 
aux  [iroduelions  de  l’esprit,  Les  hoîmntîs  doués  des  plus  hantes  facultés  intellectuelles 
n’auraîent  pu,  sans  elle,  produire  leurs  ouvrages  immortels;  rillustro  Newton,  pendant 
la  composition  de  son  Optk/ue,  s’était  astreint  [tour  toute  nourriture  à  l’usage  du  pain, 
do  l'eau  et  d'une  (rès-petilo  tjnantilé  do  vin. 


Effets  de  l’caicès  des  alinienls. 


L’ingestion  d'une  grande  quantité  d’aliments  dans  reslomac  peut  avoir,  au  e  cm  traire. 


les  résultats  les  plus  funestes.  Nous  ne  parlons  pas  seulement  do  ceux  pris  accidentelle¬ 
ment,  et  dont  l'effet  iinm&iiat  [xtnt  être  une  indigestion  ifuelquofois  mortelle;  nous 
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voulons  ])arler  de  l'iiabitiide  de  manger  trop.  Elle  est  ordinairement  suivie,  ehcz  les 
grands  mangeurs,  d*une  constitution  particulière  :  les  aliments  qu'ils  engloutissent  ne 
leur  profilent  pas;  ce  n’est  pas  ce  que  l’on  mange  (jui  nourrit,  dit-on  communément, 
c'est  ce  ([u’on  digère,  et  l’on  a  raison.  L’assimilation  cIick  eux  sc  fait  mal,  ils  restent 
maigres,  leurs  selles  sont  abondantes,  et  la  (luanUlé  trop  considérable  de  substances 
habituellement  ingérées  fait  naître  des  inllammaüons  intestinales  ehronifjues,  détériore 
leur  constitution  cl  détermine  la  plupart  des  maladies  ijui  les  aflligent.  Il  ne  suflil  pas, 
en  effet,  d’accumuler  dans  l’estomac  une  masse  surabondante  d’alimenls  pour  obtenir 
une  nutrition  convenable,  il  faut  encore  que  les  organes  digestifs  soient  disposés  à  les 
élaborer;  que  l’absorption  sc  fasse  régulièrement,  que  toutes  les  parties  enfin  de  l’orga¬ 
nisme  soient  dans  des  conditions  favorables  pour  se  les  approprier. 

D’autres  fois,  ratisorplion  se  fait  chez  les  grands  mangeurs  avec  une  extrême  facilité, 
et  leurs  organes,  le  tissu  cellulaire  surtout,  sont  rajiidcment  surchargés  d’une  énorme 
quantité  de  sucs  nourriciers.  Est-ce  à  dire  que,  dans  ces  cas,  l’embonpoint  ou  plutôt 
i’obésité  soit  la  preuve  nécessaire  d’une  milrilion  active?  L’observation  a  trop  sou¬ 
vent  démontré  le  contraire.  Cot  cniljoiqioint  sc  rencontre  chez  des  imlividus  dont  la 
nutrition  est  ralentie.  L’activité  de  cette  fonction  dépend,  en  effet,  de  la  rapidité  des 
mouvements  organiques,  pour  qui  répare  promptement  et  par  une  digestion  facile  les 
pertes  de  tous  genres  amenées  par  une  vie  laborieuse:  d’où  il  faudra  conclure  quc'îes or¬ 
ganes  sc  décoin[ioseut  et  s'assimilent  do  nouveaux  éléments  sans  difficulté,  que,  par  con¬ 
séquent,  la  nutrition  est  réellement  active.  Mais  ceu,x  qui  mangent  beau  coup  engraissent 
souvent  par  cela  même  qu’ils  sont  affaiblis  par  leurs  excès.  Aussi,  bien  loin  de  déployer 
cette  vigueur,  cette  alacrité  qui  distinguent  l’homme  bien  portant,  on  tes  trouve  lourds, 
apathiques,  disposés  à  l’apoplexie  et  à  toutes  les  congestituis  internes.  L’absorption  est 
languissante,  la  tlièle  meme  ne  vient  pas  à  son  aide;  l’individu,  comme  on  le  dit  vul¬ 
gairement,,  se  nmirrit  de  sa  graisse; il  est  assez  ordinairo  do  voir  succomber  les  vieillards 
obèses  à  la  suite  d'inflammations  cbroiiitiues  du  jioumon  ou  des  imeslins.  Sous  ces  in¬ 
fluences,  .se  déve!of>penf  assez  vite  les  tenipéranients  lyniphatique  ou  sanguin,  ol  toutes 
les  maladies  auxquelles  ils  prédisposent. 


Infîueure  des  prhwipes  cmistihumts  des  aliments. 


Mais  ce  ii’ost  pas  seulement  par  l’excès  ou  par  la  privation  des  aliments  que  sont  pro¬ 
duites  les  modifications  plus  ou  moins  profondes  île  rorganisme,  ç’esl  encore  par 
leurs  principes  constituants;  et,  en  ce  sens,  on  poiitTail  ilii’e  que  chaque  espèce  de  sub¬ 
stances  alimentaires  présente  un  mode  d’action  différent.  .Nous  ne  voulons  pas,  certes, 
entrer  dans  l’examen  détaillé  de  chacune  d’elles,  ce  serait,  sinon  impossible,  du  moins, _ 
fort  difficile  et  de  pou  d’utilité;  nous  nous  contenterons  de  faire  ressortir  les  effets  pro¬ 
duits  par  certains  groupes  île  substances,  dont  l’assemblage  donne  naissance  à  telle  ou 
telle  nature  d’alimentation,  exi*rçant  une  infiuence  marquée  .sur  rorganisme;  il  nous'; 
semble  que  l’on  pourrait ,  jusqu’à  un  certain  point,  ranger,  sous  des  dénominations  peu  ;j 
nombreuses  cl  acceptées  par  Tuti  des  plus  illustres  professeurs  de  l’Ecole  médicale  de  t 
Paris,  la  plupart  des  substances  ({ui  servent  à  la  nourriture  de  l’homme.  { 


Almentation  rafmkhîssante. 


Elle  est  produite  par  la  classe  des  aliments  tiui  contiennent  un  principe  légèrement  i 
acide,  et  elle  se  compose  en  grande  partie  do  végétaux,  et  surtout  de  fruits  rouges  ou  i 
de  la'  famille  des  aurantiacées.  Pris  en  t|uantité  modérée,  ils  séjournent  peu  dans  les  t 
voies  digestives,  excitent  l’appiHit  et  favorisent  la  digestion;  pris  avec  excès,  ils  peu-  - 
vent,  au  contraii’e,  amener. des  accidents,  tels  que  dos  .selles  trop  abondantes,  dos  su-  - 


Ll'  CUISlNTIiR  Kï  LE  MKniiClN. 


45 


pensécrclions  mut[Utitises  intestinales,  et  quelquefois  des  aftections  graves  du  tube 
digestif.  Ils  ralentissent  les  mouvenients  du  cœur,  diniiimenl  la  chaleur  animale 
et  produisent  un  sentiment  de  calme  et  de  fraîcheur.  Ou  pi'étend  qu’ils  diniinueiit  l’em¬ 
bonpoint;  c’est  à  cause  de  cotte  propriété  plus  ou  moins  réelle  que  tant  de  jeunes  lilîes, 
jalouses  de  rendre  leur  taille  plus  élégante  et  plus  fine,  font  abus  de  vinaigre  et  détrui¬ 
sent  les  forces  (Je  l’estomac.  Ces  aliments  contiennent  peu  de  substance  réparatrice; 
aussi,  les  personnes  qui  s’cii  nouri'issent  sont  faibles  et  se  fali,guent  facilement. 

Il  est  à  croire  que  leur  usage  longtemps  continué  (iiiirait  par  donner  à  la  constitution 
un  caractère  tout  particulier;  mais  aucune  expérience  n’est  venue,  jusqu’à  ce  jour, 
conlinnor  celle  conjecture ,  (d  rmi  conçoit,  du  reste,  quejiersomie  n’ait  voulu  so  sou¬ 
mettre  indélinimenl  à  une  alimentation  de  cette  espèce.  Kilo  est  des  plus  favorables  dans 
certaines  maladies,  et  on  la  prescrit  avec  avantage  dans  les  affections  lie  nature  inflam¬ 
matoire,  surtout  dans  colles  des  voles  digestives.  On  en  fait  u.sage  encore  dans  les 
hémorragies,  et  avec  un  remarquable  succès  dans  certaiiu's  espèces  île  scorbut.  Mais 
autant  elle  peut  êtn^  utile  pour  combattre  la  plétliore,  ainsi  que  toutes  le.s  maladies 
aux(juclles  clic  prédispttsc.  autaiil  elle  serait  nuisible  dans  celles  qui  reconnaissent  pour 
cause  l’inertie  (le  tous  les  systèmes  organifpics,  conime  les  scrofules  on  aulres  affectiims 
chronî({ues.  C’est  pour  la  même  raison  (pie  les  personnes  d’une  constitution  lympha¬ 
tique  et  molle  dfuveut  réviler  ax'e(‘  soin. 

Alimentation  rehtcJianle  et  pm  re'paratrke. 

CIlc  SC  compose;  de  deux  espèces  de  substances  :  celles  ([ui  renferment  une  grande 
quantité  de  mucilage,  et  celles  également  nombreuses ,  dans  lesquelles  prédomine  les 
principes  de  la  graisse,  (;umme  les  huiles,  le  beurre,  les  corps  gras  en  général  C'Me  lait. 
En  proportions  variées  dans  les  cor[is  de  la  nature,  ellc.s  sont  plus  ou  moins  nourris¬ 
santes,  et  ont.  une  action  plus  ou  moins  énergiipie  sur  l’organisme.  Leur  effet  primitif, 
lorsijii’elles  sont  portées  dans  le  tube  intestinal ,  est  un  relâchement  marqué  de  cet 
organe  et  une  diininutioii  progressive  des  forces  digestiv-os,  liiflicilemont  assimilées, 
rendues  eu  grande  partie  par  les  selles,  elles  agissent  à  la  manière  des  la.xalifs;  aussi, 
la  eirciilatiüii  et  la  ealorilicatinn  sout-ellcs  ralciifies  ou  affaihlies  (lar  leur  usag(;  habituel, 
la  iiutriliou  est  assurément  moins  active,  liieii  (ju’elles  développeiil  uu  cmhoupoinl  sou¬ 
vent  considérahle.  La  sensibilité  devieut  obtuse,  parlant  les  impressions  extérieures 
moins  vives,  (’ette  alimenlatîoii  éteint  l’ardeur  des  passioîjs.  rend  le  caractère  doux, 
mais  amoindrit  l’activité  de  rintelligeuco.  Elle  fait,  de  ceux  ipii  l’aiment,  des  hommes 
lourds,  paresseux,  mous  et  .sans  vigueur.  Elle occasiuiuie  rengtirgcincjit  des  viscères, 
donne  à  l'iiidividn  un  aspect  pâteux,  Ivouf fi,  un  sang  pauvre  et  une  inertie  insurmoulablo  ; 
elle  produit,  eu  un  mol,  le  tempéraiiient  lymphatique.  C'est  dü'o  qu’elle  prédis[>osc  à 
toutes  les  affections  (jui  en  sont  la  suite  ordinaire, comme  les  .scrofules,  les  écoulemeuls 
chroiiiijucs  muqueux,  les  engorgements  do.s  glandes,  etc.,  et  (ju’avec  elles  apparaît  uii 
caractère  général  d’atonie  iju’on  ne  peut  méconnaître.  Si,  comme  la  précédente,  elle  t‘st 
nlilu  dans  les  affections  itiflammatoires,  ou  devra  aussi  l’éviter  dans  les  mêmes  eir- 
constances  de  mollesse  et  d’anémie  des  tissus.  Mais  ou  devra  la  [déférer  aux  acides, 
lorsqu’on  voudra  donner  une  nourriture  un  peu  plus  abondante  ou  un  peu  plus  forle, 

AHmentation  retâchante  et  vu.  peu  plus  réparatrice. 

Les  sul)slances  gélatineuses  fornu'iil  cette  troisième  classe  d’aliments,  très-voisine  de 
la  précédc'ute,  mais  spécialement  tirée  du  règne  animal.  Elles  .sont  très-abondantes  dans 
les  chairs  des  jeunes  animaux,  comme  le  veau,  l’agneau,  le  poulet,  etc.,  et  sont  en 
sraude.  partie  excrétées.  D’une  digestion  facile,  elles  sout  cepeudant  plus  nourrissantes 
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que  celles  du  la  classe  tiui  précède,  rendent  le  sang  plus  riche  et  n’accélèrent  pas  la 
l'irculation  ;  elles  réparent  promptement  les  pertes  occasionnées  par  les  maladies  ou  une 
diète  prolongée,  et  sont  éminemment  utiles  dans  la  convalosoence  des  affections  aigues. 

On  doit  les  éviter  avec  le  môme  soin  (juc  les  précédeates  dans  les  cas  où  celles-ci  sont 
nuisibles, 

Ahmenlaiion  tonique  et  médiocrement  l'éparntrice . 

C’est  dans  les  substances  végétales  et  amères  cju’il  faut  chercljcr  co  genre  d’alimen¬ 
tation.  On  sait,  en  effet,  (jae  le  principe  amer  est  essentiellement  tonique,  et  c’est  lui 
que  nous  rencontrons  dans  le  quiin|uiiia,  la  gentiane,  le  houblon,  etc.;  le  sucre,  lorsqu’il 
est  pur  et  san.s  mélange,  le  principe  ôcre  des  cnicil'ères,  celui  qui  est  développé  par  la 
fermentation  dans  la  clioucroûte,  paraissent  jouir  des  mêmes  propriétés.  Introduits 
dans  l’estomac,  ces  aliments  déterminent  sur  la  membrane  muqueuse  de  cet  organe  et 
des  intestins  un  resserrement  tonique  (|ui  augmente  son  activité  et  favorise  la  digestion. 
La  nutrition  se  fait  mieux,  les  .selles  sont  plus  fermes  et  moins  abondantes,  la  circu¬ 
lation  est  plus  vive,  la  clialeur  animale  est  [dus  développée;  aussi,  l’absorption  est  plus 
active,  la  graisse  moins  abondante,  les  tissus  ilcviennenl  plus  serrés,  plus  fermes,  et 
(luoiqu’il  y  ait  une  plus  grande  «juaulité  d’aliments  absorbés,  rombonpoint  diminue 
sensiblement. 

L’action  toniijue  des  substances  dont  il  est  question  est  si  bien  reconnue,  que  leur 
emploi  s’est  vulgarisé;  il  est  passé  dans  la  médecine  usuelle  des  gens  du  monde  et  du 
peuple.  Qui  ne  sait,  en  effet,  combien  il  est  utile  aux  personnes  dont  les  chairs  sont 
molles,  la  peau  blafarde,  les  muscles  effacés,  <[ui  sont  atteintes  (raffections  glandu¬ 
leuses,  de  leucorrhées  ou  flueur.s  blanclies,  de  scrofules  et  de  toutes  les  maladies  dont 
le  caractère  principal  est  la  langueur  et  ranémie. 


A I imentu  ti on  moyenne . 

Parmi  les  substances  alimentaires  la  féeulo,  et  ajirès  elle  l’albumine,  lorsque  celte 
dernière  n’a  pas  été  rendue  tout  à  fait  concrète  par  une  trop  grande  cuisson  ,  tlonneut 
une  nourriture  moyenne,  c’est-à-dire  assez  réparatrice,  ni  trop  tonique,  ni  trop  délayante. 
La  nature,  en  les  répandant  d’une  manière  si  lil)érale,  a  semblé  indiquer  à  l’homme  le 
moded’alimeiUation  qui  lui  était  le  plus  eniivenable.  Elles  réparent  ses  forces  sans  dévelop- 
[ler  beaucoup  de  chaleur  animale,  les  soutieniieiil  sans  les  angmenUu’  trop  vivement,  et 
n’impriment  à  ses  organes  et  aux  fonctions  dont  ils  sont  chargés  aucun  changement 
bien  appréciable,  Aussi  ne  sont-elles  presque  jamais  nuisibles  à  moins  qn’on  n’en 
fasse  usage  avec  o.\cès  ou  tout  à  fait  exclusivement.  Pour  les  rendivî  plus  propre.s  à 
la  nutrition ,  la  nature  les  a  encore  unies  aux  [jrincipes  les  plus  di.sparates.  Tantôt 
c’est  îc  ])riucipc  acidulé  qui  se  trouve  joint  au  principe  muqueux  et  au  principe  sucré; 
tantôt  c’est  le  mucilage  ou  ie  principe  amer  ou  Acre;  ailleurs  c’est,  comme  dans  la  chair 
des  aniniaiix,  îa  gélatine  et  rosmazùiue,  etc.;  et  par  là  ne  semblc-t-eile  pas  avoir  voulu 
nous  enseigner  les  règles  à  suivre;  pour  oiiteiiir  ce  ([u’elle  considère  comme  la  coudition  la 
plus  favorable  au  développement  el  au  maintien  de  l’espèce,  une  alimentation  moyenne? 
C’est  en  l’imitant  que  nous  jjouvons  atteindre  ce  but  ;  c’est  en  unissant  le  régime  végétal 
au  régime  animal,  celui  qui  nourrit  pou  avec  celui  qui  nourrit  beaucoup ,  le  toni¬ 
que  et  rexcitanl  avec  le  délayant;  c’est  en  faisant  prétlominer  l’un  ou  l’autre  ou  en  tes 
maintenant  dans  tiri  rigounmx  équilibre,  suivant  les  circonstances  et  les  prédLs  position  s 
individuelles,  ijue  nous  établissons  les  iV’gles  d’une  diéiélifiue  bien  ordonnée  selon  les 
tempéraments  el  les  constitutions.  L’alimeutalion  moyenne,  ou  plutôt  l’usage  des  subs¬ 
tances  féculentes  qui  en  forment  la  base,  offre  cependant  chez  certains  sujets  quelques 
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iiicoiivtnienls.  Ces  substances  développent  des  gaz  iiilesUnaux.  Quel  que  soit  le  mode 
de  formation  de  ces  gaz,  ils  ne  se  produisent  pas  moins  avec  une  abondance  gênante 
dans  les  voies  digestives.  11  faut  alors  faire  un  usage  modéré  dt!  ces  substances  et  savoir 
choisir  entre  elles.  Ils  sont  dus,  presque  toujours,  à  une  idiosyncrasie  dont  il  faut  se 
rendre  compte  :  telles  fécules  donnent  naissance  à  une  grande  quantité  de  gaz;  telles 
autres  se  digèrent  pai'faitemenl,  et  c’est  à  l’usage  de  ces  dernières  qu’il  est  bien  de 
s’arrêter. 

Alimeutat'ion  tonique  et  très-rtpamtrice. 

Ce  genre  d’alimentation  se  rencontre  surtout  dans  le  régime  animal ,  et  les  chairs  du 
mouton,  du  homf,  du  pigeon,  <lu  faisan,  de  la  perdrix,  de  la  caille,  du  canard,  de  l’oie, 
du  lièvre,  du  chevreuil,  etc.,  dites  viandes  noires,  nous  fournissent  principalement  les 
principes  qui  le  produisent.  La  chair  tle  ces  animaux,  lorsqu’ils  sont  adultes,  reiifenne 
de  l’osmazôme,  substance  fortement  iizolée,et  c’est  à  elle  que  sont  dus  les  effets  toniques 
communi(iués  à  l’organisme.  Aussi  la  manière  de  la  préparer  influe-t-etle  sur  tes  effets 
qu’elle  produit,  llôlie  ou  grillée,  l’osmazûme  se  développe  et  elle  est  essentiellement 
tonique;  bouillie  ou  cuite  en  vase  clos,  l’osmazumo  s’unit  au  bouillon,  et  elle  n’osi 
guère  plus  nourrissante  ou  plus  active  que  celle  du  veau  ou  du  poulet. 

Mis  en  contact  avec  la  membrane  de  l'estomac  et  des  intestins,  ces  aliments  excitent 
son  activité,  sont  absorbés  en  majeure  partie,  et  sous  un  petit  volume,  fournissent  une 
grande  proportion  d’éléments  réparateurs;  aussi,  les  selles  sont  peu  abondantes,  Je  sang 
est  plus  riche,  plus  épais,  la  circulation  est  activée,  et  il  se  dévelopjie  une  grande  cha¬ 
leur.  La  respiration  est  large,  l’absorption  régulière,  ta  nutrition  active,  les  organes 
augmentent  de  volume,  et  un  véritable  embonpoint,  sans  bouffissure  cette  fois,  apparaît 
bientôt  sous  leur  infltience.  l/homme  soumis  à  cette  alimentation,  acquiert  des  forces 
qui  tendent  à  s’épanclier  au  dehors.  Il  est  apte  et  ardent  aux  plai.sirs  de  l’amour,  sus¬ 
ceptible  des  passions  les  plus  vives;  ambitieux,  plein  de  courage  et  d’audace,  souvent 
emporté,  il  est  capable  des  actes  de  vertu  les  plus  sublimes  comme  des  actions  les 
plus  criminelles.  Léger,  vigoureux,  agile,  il  offre  tous  les  caractères  distinctifs  du 
tempérament  sanguin.  S’il  ne  sait  point  s’am'lcr  à  temps,  si  t’atimontalion  devient 
plus  généreuse  encore ,  la  constitution  pléthorique  ne  tarde  pas  à  se  développer ,  et, 
avec  elle,  les  affections  essentiellement  inllammatoires ,  les  hémorragies,  les  maladies 
aiguës ,  d’autant  plus  violentes  <jue  l’individu  sera  plus  jeune ,  plus  fort  et  plus  adonné 
aux  plaisirs  de  la  table,  La  goutte,  la  gravelle  viennent  à  la  suite,  ain.si  que  l’ont 
prouvé  les  observations  intéressantes  d’un  illustre  physiologiste  de  notre  époque,  et  l’on 
corifjoit  sans  peine  qu’un  régime  aussi  éminemment  réparateur  est  Tun  des  moyen.s  les 
plus  efficaces  que  Ton  puisse  opposer  aux  scrofules,  aux  engorgements  chroniques,  aux 
écoulements  muqueux  et  à  toutes  les  affections  qui  procèdent  d’un  tempérament  lym- 
pliati(]ue  ou  d’une  consLilution  molle  et  affaiblie. 

Alimentation  aphrûdisiafjue, 

m 

Est-il  bien  vrai  qu’une  alimentation  de  cette  espèce  existe  dans  la  nature?  Nous  som¬ 
mes  disposés  à  croire  qu’il  n’en  est  rien ,  et  si  nous  en  faisons  mention  en  ce  moment, 
l'.’est  que  nous  n’avons  pas  voulu  rompre  le  cadre  tracé  par  la  main  de  nos  maîtres.  Il 
faut  donc  reconnaître  que  les  propriétés  spéciales  attribuées  à  certains  aliments  n’ont 
rien  de  réel.  Ou  a  cru  remarquer  que  les  peuples  ichlhyophages  étaient  essentiellement 
procréateurs.  Les  truffes,  les  artichauts  ont  été,  comme  bien  d’autres  substances,  do¬ 
tées  par  le  vulgaii'e  de  vertus  aphrodisiaques.  Mais  tout  cela  ne  doit-il  pas  être  rejeté 
dans  le  domaine  des  fables?  Pour  nous,  il  est  bien  avéré  qu’aucuiie  de  ces  substances, 
poissons,  truffes,  artichauts,  n’ont  la  plus  petite  part  des  propriétés  exceptionnelles  qu’on 
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leur  a  prodiguées,  et  il  nous  semble  que  les  gens  éclairés,  comme  les  médecins,  ne  doi¬ 
vent  admettre  dans  ce  genre  que  ce  qui  est  manifestement  confirmé  par  des  observations 
tiien  faites  et  de  tous  points  inattaquables. 

Telles  sont  les  considérations  générales  que  noms  avions  présenter  sur  les  effets  de 
la  nourriture  à  propos  des  tempéraments  et  constitutions.  Nous  aurons  5  revenir  sur  les 
aliments  en  général  dans  un  de.s  chapitres  suivants,  et  nous  entrerons  dans  plus  de  dé¬ 
tails,  tant  sur  les  divers  motie.s  d’alimenlalion  <[ue  sur  l’action  des  sul)slances  nulrilives 
en  raison  de  leur  état  de  crudité  ou  de  cuisson,  et  des  principes  différents  qu’elles  pour¬ 
ront  renfermer. 


CHAPITRE  vu. 

DP.S  ÏRMPPRAMENTS  DANS  LES  MAI.ADIKS. 


SOMMAI  [lE,  —  De  la  cûnsçesüon  et  de  scs  effets,  —  Ce  qi/îl  faut  entendre  par  le  mot  exercice  deâ 
organes.  —  Effets  de  rcKcrcice  sur  les  organes  ;  Exercice  modéré,  immodéré,  —  Effets  du  repos.  *— 
Pliénoméncs  congesliunnels.  —  Effets  de  l’exercice  immodéré  d’un  organe  sur  le  autres»  —  Des 
tempéraments  considérés  comme  causes  de  maladies.  —  Action  du  tempérament  nerveux  sur  les  ma¬ 
ladies.  —  Action  du  tempérament  sanguin  sur  les  maladies.  —  Action  du  tempéramenl  lympliaiique 
sur  kis  maladies»  —  Action  du  tempérament  aihlélique  sur  les  maJadks.  —  Influence  du  tempérament 
sur  les  maladies,  —  Indications  fournies  par  le  tempérament,  pour  prévenir  et  traiter  les  maladies.— 
ïndications  fournies  par  les  tempéraments  nerveux  et  mélancolique.  —  Indicti lions  fournies  par  Le 
tempérament  sanguin.  —  Indications  fouruîcs  par  le  tempérament  lymphatique.  —  Indications  fournie.s 
par  le  tempérament  nervoso-sanguin,  —  Indications. fournies  par  le  tempérament  bilieux.  ^ —  liidrca- 
tions  fournies  par  le  tempérament  athlétique. —  Des  modifications  possibles  dans  ks  tempéramenls. 
—  Causes  délerminanles  de  lu  prédominance  des  tempéraments» 


De  la  congestion  et  de  ses  effets. 

l'our  que  nos  lecteurs  [juisseut  se  roudre  compte  de  rinfluoncc  exercée  par  les  tem- 
])éraments  dans  les  maladies ,  il  est  nécessaire  <iiie  nous  entrions  dans  quelques  explica¬ 
tions  techniques  que  nou.s  chercherons  à  rendre  aussi  clairo-S  que  possible.  Elles  ne  nous 
obligeront  pas  moins  à  employer  le  langage  médical  et  à  faire  (juelques  excursions  dans 
te  domaine  de  la  physiologie.  Dans  l’iinpossibilité  où  nous  sommes  d’agir  autrement, 
nous  comptons  sur  leur  indulgence  et  leur  atteulion. 

Sans  nous  arrêter  au.\  divers  systèmes  (jui  ont  régné  tour  à  tour  dams  le  monde  mé¬ 
dical,  nous  acceptons  comme  vrai  et  reconnu  de  tous  ce  principe  :  qu’il  n’existe  pas  de 
maladie  sans  lésions  d’un  on  fie  plusieurs  organes.  Sans  nier  encore  <[ue  ces  lésions 
peuvent  ne  pas  être  appréciables,  ([u’elles  peuvent  dépendre  de  diverses  causes,  nous 
admettons  aussi  qu’elles  sont,  en  général,  ou  un  effet  ou  une  suite  de  conges  tiniis. 

Ceci  posé  :  quelles  sont  les  causes  ios  plus  fréquentes  de  ces  congestions?  Il  est 
manifeste  qu’elles  résident  principalement  dans  l’exercice  immodéré  des  organes;  et,  si 
nous  arrivons  à  démontrer,  que  la  connaissance  fies  effets  de  l’exercice  comme  du 
repos  immodéré,  donne  rexplicatioii  du  mode  d’action  de  ces  causes,  sur  la  plus  grande 
partie  des  affections  aigüë.s  et  chroniques,  il  nous  sera  facile  de  concevoir  la  manière 
fiüiit  le  tempérament  agit  sur  la  maladie  et  la  maladie  sur  le  tempérament.  Arrêtons- 
nous  donc  un  mouienl  à  cet  examen. 
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//u’if  f/mf  />rtr  le  mot  exercice  ties  orffnnes. 

Il  tif.‘  faut  pas  rosUTîniJre  l’acocjMioii  du  mot  exercice  iUi  si'ns  étroit  (i(‘  mise  en  mou- 
vemcnl.  des  forces  musculaires  ;  il  faut  l’éloiidro  à  tout  ce  fjui  est  action  d’organe  ou 
(l’üp[)ureils  d’organes.  Tout  organe  qui  agit,  qui  remplit  ses  fonctions  est,  en  effet,  à 
l’état  ii'cxercice.  Ainsi,  le  cerveau  «[ui  pense,  les  poumons  qui  re.spircnt,  le  cœur  qui 
bat,  l’estomac  et  les  intestins  qui  digèrent,  sont,  le  cerveau,  les  poumons,  le  cœui-, 
l’e-stoniac  et  les  intestins  agissant,  c'est-à-dire  fi' exerçant .  Or,  dans  tous  les  organes  en 
action,  les  pbéuomêiies  sont  les  mêmes;  tous  ont  des  alternatives  d’exercice  et  de 
repos;  tous  peuvent  foiiclinniier  immodérément,  mais  rliacun  à  sa  manière  et  sui¬ 
vant  sa  forme,  sa  te.xlure  et  son  mode  de  composition,  i^e  cœur  et  les  poumon.s, 

:'i  rélal  normal,  ont  de  rapides  instants  fie  repos  (d  d'exercice  alternatifs  ;  itiais,  flan.s 
le  saut,  dans  la  course,  dans  tous  les  mouvements  qui  exigent  de  grands  efforts, 
ils  sont  presriue  toujours  on  action  :  ils  n’oiil  presque  [ilus  <îe  monumts  de  repos. 
Les  organes  des  sons,  au  contraire,  et  le  cerveau  ont  succe.ssivemont,  et  à- volonté, 
de  longs  intervalles  de  repos  on  d’exercice.  Il  on  est  autrement  pour  tes  appareils 
digestifs  ou  sécrétoires  situés  dans  la  cavité  abdominaie;  la  volonté  ne  peut  inter¬ 
rompre  leur  travail,  mais  cite  décide  du  temps  o?i  elle  leur  fournit  leurs  matériaux 
d’action;  elle  en  lègle  ta  (juanlilé  ou  la  qualité,  et,  sous  cette  intluence,  ils  sont  en 
repos  on  en  exercice  pendant  nii  espace  do  temps  [jIus  on  moins  coii.sidérable. 

EffeU  de  VeTercice  sur  les  tmfmies,  —  Eæereice  modéré,  immodéré. 

Quel  est  maintenant  l'effet  de  l'exercice  sur  ces  diver.s  organes?  !,a  ré(ionse  est  facile. 
S’il  est  modéré,  .s’il  est  en  proportion  avec  le.s  forces  de  l’org’ano  en  action,  celui-ci 
augmente  de  volume  et  d’énergie,  [larce  (pi’il  e.si  dans  des  cmidilions  favorables  de 
circulation  et  de  nutrilioM;  si,  encore,  [lar  l’ordre  naturel  do  ses  fonctions,  cet  organe 
entraîne  r(?xercico  également  modéré  d'un  autre  ap[uii‘eil,  ce  dernier  é])rouvc  les  mêmes 
phénomènes  d’accroissement  et  ri(^  vigueur.  Et  telle  est,  en  passant,  la  raison  pour 
laquelle  on  a  tant  vanté  et  si  fréquemment  prescrit  l’exercice  inusculaîre.  Son  influence 
s’étend  noiï-seuicnieiit  .sur  les  muscles,  mais  encore  sur  le  cœur  et  los  poumons  dont 
il  augmente  l’action,  et  ceux-ci  portent  à  leur  tour  dans  tout  l’orgaiiisme  le  mouve¬ 
ment  et  ta  ctialeur  qui  le  fortifient.  Si  l’exercice  imprimé  à  un  organe  est,  au  contraire, 
porté  plus  loin  que  ses  forces,  s’il  est  immodéré  [îar  conséquent,  celui-ci  peut  flevenir 
promptement  le  siège  de  congestions,  cl,  par  suite,  friiiflammations  plu.s  ou  moins 
aiguës. 

L’exercice  est-il  [lorlé  plus  loin  encore,  e.st-il  très-violent?  Il  produit  tians  le  tissu 
(Je  l'organe  en  action  une  congestion  également  violente,  et  cette  coiigo.stion  est  d’au¬ 
tant  plus  forte  ([ue  l’oxereii*e  a  (Hc*  [jIus  extrême  ou  que  l'organe  est  relativement 
plus  faible.  Que  d’exemples  n’en  pourrfiit-ou  citer?  lu,’  cerveau,  surexcité,  devion 
le  siège  de  congi'stioiis  «jui  bi  liésorganiscnt  et  entraînent  souvent  la  mort?  Qui  n’a 
ob.servé,  à  ta  suite  de  passions  exaltées,  des  apoplexies  foudroyantes  et  des  manies 
furieuses?  Les  organes  de  la  circulation  cl  ceux  d(!  la  respiration  ne  sont-ils  pas  le  siège 
de  maladies  graves  détermim'es  par  l’excès  des  mouvements  musculaires?  M’est-cc  pas 
IrijqueiïiMient  à  la  suite  de  courses  prolongées,  de  sautai' périlleux,  d’efforts  consirléra- 
b los  et  souvent  renouvetés,  qu’a[)paraissent  les  congestions  jmimnnaires,  les  hémo¬ 
ptysies,  les  intlanirnalions  du  cœur,  les  anévrismes?  lntcrrogeon.s  tous  les  organes,  et 
nous  trouverons  les  mêmes  effets  produits  par  les  mêmes  t'auses.  Si  l’exercice  auquel 
ils  sont  soumis  est  trop  considérable,  s’il  est  trop  continu,  si  un  repos  proportionné  à 
son  inlensilé  ne  vient  pas  rétablir  le  calme  dans  la  circulation,  ces  organes  deviennenl 
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îniiviliiblement  te  siégé  de  congestions,  et,  püv  suite,  (rinflammalions.  Articulations, 
muscles,  organes  de  l’abdomen,  cœur,  poumons,  cerveau  sont  donc,  à  la  suite  d’exer¬ 
cices  immodérés  et  continus ,  frappés  d’affections  iiifiammatoires  dont  la  congestion  est 
rorigino  et  la  cause. 


ICffets  flu  repos. 


Le  même  effet  se  produit  sur  un  organe  qui  reste  trop  longtemps  en  repos.  Certes, 
le  repos  n’est  pas  ici  la  cause  «lirectc  des  accidents  qui  surviomient,  mais  il  en  est 
l’origine  indirecte.  Que  se  passe-t-il,  en  effet?  fjn  organe  est  longtemps  resté  dans 
l’inaction  ;  il  s’est  en  quelque  sorte  alropiiit';  mais  pourquoi  ?  C’est  r|ue,  sous  rinnuenee 
de  celte  inertie  malencontreuse,  la  circulation  s’est  ralentie,  la  nutrition  s’est  mal  faite, 
et  que  son  volume  et  son  énergie  ont  diminué  en  raison  du  peu  d’aclivilé  de  ces  fonc¬ 
tions;  (ju’il  a  pu  jnôine  devenir  incapable  de  remplir  le  réle  dont  il  est  cliargé  dans 
l’économie,  lii  organe  aussi  faible  est  difficile  à  mettre  en  action;  mais  supposez  que. 
ses  excitants  soient  assez  énergiques  pour  le  forcer  à  agir,  l’exercice  (|ui  serait  des  plus 
légers  pour  un  organe  fort,  devient  ,  pour  cet  organe  failde,  un  exercice  immodéré  qui 
détermine  la  congestion  et  ses  suite.s.  Ce  n’est  pas  ordinairement  pendant  l’activité  de 
la  jeunesse  que  l’apoplexie  frappe  ses  victimes;  ce  n’est  pas  à  cette  épotjue  où  le* 
cerveau  se  livre  à  un  travail  incessant  ;  c’est  lorsque  l’homme,  depuis  longtemps  adonné  an 
repos  iittcllectuel,  exerce  tout  à  coup  le  cerveau  et  même  avec  modération.  Le  moindre 
accès  de  colère  suffit  alors  pour  produire  dans  cet  organe  les  effets  d’un  exercice  immo¬ 
déré.  Qui  n’a  été  également  témoin  des  accidents  causés  par  te  travail  relativement 
excessif  des  organes  gastriques  à  la  suite  d’un  long  repos?  Les  individus  que  l'on  a 
longtem[)s  soumis  à  une  diète  rigoureuse  deviennent  souvent  victimes  d’une  indigestion 
causée  [lar  une  très-petite  quantité  d’aliments  inlroduils  dans  l’estomac,  et  ce  n’est  ([ue 
par  une  augmentation  graduelle  et  habilement  ménagée  des  substances  alimentaires 
pendant  la  convalescciiee  qu’on  parvient  à  les  éviter. 

Si  nous  insistons  aussi  longuement  sur  les  pbénoménes  congestîonnels  et  înnamma- 
toires,  ce  n’est  pas,  encore  une  fois,  que  nous  fassions  de  la  phlegmasie  la  cause 
unique  et  universelle  des  maladies  qui  frappent  l’espèce  liumaiiie;  mais  il  n’èst  pas 
douteux  (|ue  les  affections  intlanmiatoires  ne  soient  de  lieaucoup  les  pins  nombreuses 
et  en  même  temps  celles  qui  offrent  le  plus  de  danger  ;  il  n’est  pas  douteux  non  plus 
que  cet  état  de  l’économie  appelé  inflammation  ne  .soit  principalement  caractérisé  par  • 
la  congestion  des  tissus.  Il  est  donc  raisonnalile  de  ebereber  dans  l’étude  de  ces  pbéno- 
niènes  l’explication  des  ebangemonts  ou  des  effets  apportés  |)ar  les  tempéraments  dans  ■ 
leur  production ,  et  nous  allons  en  continuer  rexamen. 
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l*ournous,il  est  donc  constaté  que,  quel<iue  soit  l’organe  en  action,  les  conséquences  ; 
de  son  exercice  immodéré  seront  les  mêmes.  Ainsi,  qu’un  muscle  agisse,  on  le  verra  j 
rougir,  se  gonfler,  faire  saillie;  les  artères  qui  s’y  rendent  battront  plus  fortement,  les  ; 
veines  seront  ilistendues  par  te  sang,  la  chaleur  animale  y  sera  plus  développée.  Les  ; 
mêmes  phénomènes  se  manifestent  si  le  cerveau  est  surexcité  ;  les  battements  des  caro-  - 
lides  sont  visibles;  les  jugulaires  gonflent,  la  face  rougit  et  s’anime,  la  tête  tout  entière  ; 
devient  chaude,  quelquefois  brûlante;  que  la  surexcitation  continue,  un  sentiment  de  t 
lassitude  sc  déclare  dans  l’organe,  et  si  le  repos  ne  vient  apporter  un  temps  de  relâche  f 
proportionné  à  la  durée  des  phénomènes,  ils  se  perpétuent,  augmentent  d’intensité  et  J 
produisent  bientôt  une  irritation  incessante,  une  véritable  inflammation  on  des  épan- ■■ 
ehements  sanguins.  Et  ce  qui  a  lieu  dans  les  muscles  et  le  cerveau  s’observe  également  i 
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dan.s  le  cœur,  les  poutnous,  les  organes  digestifs,  etc.,  lors'ju’ils  ont  été  soumis  à  un 
exercice  immodéré.  Le  repos,  lorsqu’il  est  poussé  à  l’excès,  amène  les  mêmes  résultats; 
c’est  (juc,  dans  ce  cas,  comme  nous  l’avons  dit  précédemment,  il  est  la  cause,  non 
pas  immédiate,  mais  indirecte,  de  la  maladie;  il  affaiblit  l’organe  cl  rend  immodéré 
pour  lui  un  exercice  qui  serait  léger  pour  un  organe  fort. 

ICffels  de  r exercice  immodéré  d’un  (miane  aur  ies  autres. 

Ce  n’est  pas  tout  ;  rcxercice  irntnodéré  iTuii  organe  ne  s’unête  pas  à  produire  des 
effets  funestes  sur  lui-même;  ces  effets  s’étendent  plus  loin,  gagnent  d’autres  appareils, 
(‘t  il  est  facile  de  se  remlre  compte  des  lois  comme  des  causes  d’eneb  aîné  ment  d’un 
grand  nombre  de  phénomènes  morbides,  si  l’on  fait  attention  aux  influences  des  or¬ 
ganes  les  uns  .sur  les  autres,  (juc  î’mi  d’eux  soit  mis  en  action  j)ar  un  exercice  un 
peu  violent,  le  cœur  ne  tarde  pas  à  éprouver  des  mouvements  plus  précipités;  et  si 
l’exercice  du  premier  devient  immodéré,  bientôt  celui  du  second  le  devient  aussi.  Une 
course  rapide,  une  passion  violente,  une  méditation  profonde,  une  digestion  laborieuse 
ne  sont-ils  pas,  cijaquejour,  roccasion  de  palpitations  vives?  Or,  si  l’on  réfiéchit  que 
le  cœur  surexcittî  augmente  la  rapidité  de  la  circulation  dans  tous  les  organes,  on 
comprend  ([u’il  devienne  une  double  cause  de  congestion  et  pour  lui  et  pour  ceux-là, 
lorsqu’ils  s’exercent  ou  se  sont  {‘xercés  d’une  manière  immodérée, 

(jette  influence  du  cœur,  en  effet,  est  une  cause  puissante  de  congestions  dont  on  ne 
se  fait  pas  une  idée  aussi  nette  c|ii'cllc  le  mérittî.  .Uteiiil  lui-même,  il  les  détermine 
ailleurs  cl  les  multiplie,  et  si  le  l'epos  de  tous  les  organes  ne  vient  pas  arrêter  dès  le 
début  le  mouvement  lluxionnaire  qui  se  porte  vers  lui ,  sa  congestion  est  ineutôt  suivie 
tPaufres  et  nombreuses  eongeslious  qui  s'augmeiUont  encore  en  raison  de  leur  jiropre 
intensité,  (j’esl  ainsi  que  la  maladie  d’un  organe  entraîne  souvent  celle  d’un  aufre,  mj 
<|u’ellc  eu  devient  cause,  tant  leurs  fonctions  sont  dépendantes  et  liées  entre  elles.  La 
connaissance  de  ccî  phénomène  nous  donne  l’explication  des  causes  qui  déterminent 
la  fatigue  plus  prompte  et  hieîitùt  le  dérangement  réciproque  des  fonclion-sde  plusieurs 
organes  qui  s’exercent  à  la  fois, 

IPeslomac  vient-il  à  s’exercer  forlemeul  pendant  t|ue  le  cerveau  est  Jui-mêini!  en 
travail  ?  I^a  circulation  augmente  dans  Puti  et  dans  l'autre ,  d’abord  parce  qu’ils  sont  en 
exercice  tous  les  deux,  ensuite  parce  c|u’its  activent  les  inouvemenLs  du  cœur,  lïe  là 
«les  congestions  varialdes  dans  leurs  effets,  suivant  les  rapports  des  organes,  la  lenteur 
ou  la  promptitude  de  leur  action.  Les  inquiétudes,  les  chagrin.?  lents  et  concentrés 
Iroublcrmil  la  digestion  ou  la  rendront  imparfaite  ;  le  cervœau  déjà  malade ,  fatigué  et 
siège  de  congestions ,  sera  continuellement  sollicité  par  le  sentiment  qui  on  résulte:  et 
de  ces  causes  diverses  naîtront,  pour  l’un  l’hvpocondric  et  des  névroses  de  toutes 
espèces,  pour  l'autre  des  affec.tiuiis  uervcnises,  quelquefois  des  gastrites  chroniques  et 
des  cancers;  pour  le  cœur,  enfin,  des  mouvements  fébriles,  des  palpitations  et  dos 
affections  atu*vrismaliqm;s  [ilus  un  moins  profondes. 

Oliservez  eix'orc  ce  <(ui  se  passt*  dans  un  individu  qui  c.xcrce  fortement  ses  musclo.s 
aussitôt  après  un  repas  coi»ii'ux  ;  le  cœur  précipite  ses  mouvenienls,  une  sensation  de 
gêne  envaliit  l’épîgastre;  l'estomac  est  douiourcmx  à  la  pre.ssion;  il  est  sous  l’influence 
d’une  intlaninialion  prochaine;  si  l’im  des  organes  était  légèrement  affecté  auf)aravaiil, 
il  devient  le  siège  d’un  mouvement  fluxioiinaire  plus  intense,  et  l’on  voit  se  déclarer 
sous  son  influence  des  pneumonies  graves  et  ries  apoplexies  foudroyantes. 

Nous  pourrions  pousser  plus  loin  nos  investigations,  mais  il  nous  semble  que,  il’après 
cet  exposé,  fort  incomplet  cependant ,  il  nous  est  possible  de  nous  rendre  compte  de 
la  cause  et  de  l’enchainoment  des  phénomènes  d’un  grand  nombre  de  raaïadios  aigue» 
ou  chvoniqiiRs  :  il  nous  semble  encore  pouvoir  en  conclure  1^110,  pour  éviter  ces  ma- 
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ladies,  il  faut  pruporlionner  l’exercice  tics  organes  à  leur  force;  cjue,  pour  les  empê¬ 
cher  ou  en  anêler  le  développement,  il  est  nécessaire  de  reposer  et  les  organes  qui  en 
sont  le  siège  et  ceux  tjui,  par  leur  action,  pourraient  entraîner  l’exercice  des  premiers  ; 
do  sorte  que  la  distribution  inétbodique  du  repos  cl  de  re.xorcice  des  organes  serait,  à 
notre  gré,  l'une  des  bases  <]e  l’hjgiéne  et  de  la  tljérapeutique.  Il  nous  semble  pourtant  ' 
tjue,  ces  prémices  acceptées,  il  nous  sera  facile  de  démontrer  comment  Je  tempérament 
devient  cause  de  maladies,  comment  il  influe  sur  leur  marctio  et  sur  leur  earactère,  et 
comment  il  rournit  des  imiicalions  tant  sur  les  movens  de  les  jx'évenir  que  sur  ceux  de 
les  traiter. 

DES  TE.MPÉISA.MENTS  CONSIDÉRÉS  CU.\1.\IE  CALSES  DE  ADÎES. 


L’organisation  de  l’honiitie  est  des  plus  complû [liées;  chez  lui  prédoniioc  l’or- 
gaiio  encéphalique  ;  ses  liesoins  sont  nombreux  ;  ses  rapports  avec  Ic.s  agents  exté¬ 
rieurs  sont  innombrables.  Conliiiuellcmeiit  en  action  pour  repousser  ce  qui  lui  est 
nuisible,  pour  s’approprier  ce  qui  lui  est  utile,  sa  vie  est  un  combat  perpétuel  itont  le 
but  est  le  plai.sir  et  la  réalilé  les  chagi’ius.  Embrassant  Je  passé,  le  présent  et  l'avenir, 
il  se  livre  tour  à  tour  de  roinportemont  des  [tlaisirs  à  l’auslérité  des  privations  ;  il 
passe  successivement  de  la  joie  au  désespoir,  de  la  crainte  à  l’espérance;  il  tourmente 
ses  sembla! des,  il  tourmente  les  animaux  qui  renloiirenl.  il  se  loui meute  lui-même. 
Do  ces  contrastes  et  de  <*es  dispositions  natives  résultent  des  excès  de  toute  aature,  et 
de  ces  excès  uaisseiit  les  maladies  sans  uoiiibn;  ipii  i  iemient  l'affliger, 

N’est-ee  pas  là  l’enchaînement  de  causes  et  d’effets  que  nous  avons  a  observer  et  à 
décrire?  L’organisation  île  riiomuiü  ne  dét.enniue-t-c!lc  pas  ses  rapports  avec  les  objets 
qui  rentoureiil  :  ces  )'a[iports  ne  ravoriseiit-îls  point  ses  excès,  et  ceux-ci  à  leur  four 
ne  sont-ils  i)iis  les  causes  déterminaulcs  d(;  ses  maladies?  \ oyons  donc  riiifluoncc  du 
temiH'raincnt  à  cet  égard. 

.[dion  {In  iempâ'umenl  nvrvvnj'  Hnr  /es  mnladic-s. 

I 

A  i’époipic  de  civilisation  iiviiiicéc  nîi  luni.s  vivons,  alors  ipie  tontes  les  liassions  sont 
excitées,  tous  les  a[jpétits  coiisidéralilemcnt  développés,  l’individu  doué  du  tempéi'amcnf 
uei'veuj:  SC  livre  aux  ))eiisées  profonde.^,  aux  méilitations  siuiteimes,  aux  désirs  concen¬ 
trés.  Le  cerveau  fatigué  irim  travail  iiicessanl,  exalté  [lar  les  déceptions,  est  bientôt  le 
siège  d’affections  graves  :  tel.s  sont  l’épilcpsic,  les  convulsions  et  le  coma  dans  le  jinmo 
âge;  les  spasmes  chez  lu  femme;  la  mélancnlie,  l’hypocondrie  et  les  imiombrables  va¬ 
riétés  de  monotuauie  clie/.  les  ailnltcs.  A  l'apimi  de  «■ette  manière  de  vnii',  nous  aurions 
à  citer  le.s  causes  d’aliénaliim  mentale  dont  nous  voyons  de  si  frequents  exemple.^ 
dans  les  grandes  villes.  Si  nous  interrogeons  les  tableaux  analytiques  fournis  par  les 
grand.s  établissements  oii  sont  renlermés  les  maliieureiix  frappés  de  celte  terrible  affec¬ 
tion,  nous  voyons,  parmi  les  causes  b's  plus  ordinairc.s  cl  les  [dus  nombreuses  de  ces 
désordres  de  rintelligeiicc,  soit  un  amour  exaîté,  soit  une  ambition  excessive  ou  trompée, 
soit  encore  des  peines  et  lies  iuijuiétudcs  L’ontimics,  partage  [u’csquc  exclusif  des  indi¬ 
vidus  chez  lesquels  prédomine  le  système  nerveux. 

Lu  autre  ordre  d’affections  se  présente  encore  avec  le  Icinpéramcnl  nerveux.  Les 
organes  de  la  poitrine  et  de  rahijoiiicn  sont  faibles,  sans  énergie;  aussi  devieimeiit-ils 
souvent  malades,  d’abord,  ]inrco  que  le  moindre  exercice  les  lafigue,  et  qu’obligés 
d’obéir  à  une  tète  aelive.  ils  commetlciu  iiiévitablemciil  des  excès;  eosiiite  parce  que 
rexercice  trop  continu  du  cerveau  trouble,  cnipêciie  inèine  les  fonctions  dc.s  organes 
abdominaux.  De  là.  une  prédisposition  constante  aux  maladies,  do  là,  celte  fré¬ 
quence  dos  affections  lentes  de  l'abdomen  qui  s'observe  chez  les  individus  do  ce  tempé¬ 
rament. 
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Action  du  tempérameyit  mn(fuin  sur  tes  maladies. 

Le  miiguiii  dont  Iü  ijoitrino  cs(  Im’gejnpiit  développée,  jouit  habituellement  d’une 
santé  vigoureuse  ;  Î1  peut  plus  qu’un  autre  se  livrer  impunément  à  des  Iravau.x  excessifs, 
mais,  lorsque  ces  travaux  dépassent  ses  forces,  et  l’on  sait  (|iTil  est  frécpiemmcnt  dis¬ 
posé  à  en  abuser,  tous  les  aceidenls  qui  résultent  des  congestions  dans  les  organes 
immodérément  exercés,  ne  tardent  pas  à  .se  produire.  Alors  se  déclarnnt  les  pneumonies, 
les  cardifes,  les  rhuinalismes  aigus.  Si  l’on  rétlécliit  d’autre  part  <[u'il  supporte  diffïci- 
îemenl  le.i  travaux  iJe  l’esprit,  on  conr^oit,  s’il  est  forcé  par  des  circonstances  impérieuses 
à  s’y  livrer  avec  quelque  suite,  ou  si  scs  passions  sont  puissamment  excitées ,  que  le 
cerveau  ffevicniie  également  le  siège  de  congestions  inaccoutumées,  et  par  cela  même 
ijuclquefois  mortelles. 

Aclivn  du  tempérament  hjmphutique  sur  les  maladies. 


Les  individus  chez  lesquels  prédomine  Je  lempèrantenl  lymphatique  sont,  pour  la 
plupart,  adonnés  aux  plaisirs  tie  la  table;  et  ils  obéissent  en  cela  aux  lois  de  leur  orga¬ 
nisation.  Le  venin;  est  dév<‘lo[)pé,  l’appétit  ne  t’est  pa.s  moins.  S’ils  savaient  se  contenter 
il’alimeiUs  simples,  les  affecliuns  abdominales  seraient  moins  fréquentes  ;  mois  l’art  du 
cuisinier  ne  leur  permet  ])as  cette  sobriété.  Ils  aiment  les  bons  vins,  les  mets  «le  haut 
goût,  ils  f“n  fout  excès,  iis  foreeul  leurs  rirganes  à  agir  sans  besoin;  c’est  un  exercice 
immodéré  auquel  ils  se  livrent;  c'est  d’eux  (jue  l’on  a  dit  ;  if  en  meurt  plus  par  le 
rentre  que  par  le  yîaiee. 

Si  l’abdomen  est  vnlnmineux,  sonvi-nt  le  cerveau  est  petit  ou  faible,  les  organes  de 
la  poilrîjie  sont  [leu  iléveloppés,  aussi,  l’exercice  violent  ou  continu  do  Tun  ou  de.s 
autiv's  dovient-il  queliiuefois  roccasion  de  maladies  gi'avo.s.  Le  littérateur  lymphatique 
et  gourmand.  Je  lympliali(|ne.  gourmand  et  sédentaire  sont  généralement  hypocon¬ 
driaques. 

IjC  nci'voio-sanyuiii  et  le  iiervmù-lijtiiphatique,  lorsque  res  tempéraments  sont  très- 
prononcés,  sont  égahnnciil  disitosés  aux  maladies  qui  .sont  la  suite  d’excès,  ou  plutôt 
tl’exercicf'  immodéré  ih'  leurs  organes  prédominants  et  inféiietirs,  c’est-à-dire  du  pou¬ 
mon  ou  de  rabdomeii. 


Aetuin  du  tempérament  athlétûjue  sur  les  maladies. 

La  santé  reste  lioniu'  riiez  i'iniiiv  idu  doué  du  iempéraimnl  alhlélique.  Cette  constitu¬ 
tion  ,se  nmcoiitre  en  général  dans  les  classes  laborieuses,  e.l,  .si  leur  position  ne  fondait 
pas  la  p]u[iar(  îles  homines  qui  les  coiiipo.seut  a  se  livrer  à  des  trav'aiix  trop  rudes,  s’ils 
n’allaieiil  jvas  au  delà  dt;  leurs  forces,  ils  .seraient  rareniont  atteints  de  maladies.  Ces 
hommes  robusUis,  peu  accessildi^s  aux  eiiagrins,  sa  ils  excitations  vive.s,  sans  craintes 
qui  les  troublent,  couleraient  paisitilement  de  longs  jours.  Ceux  qui  sont  dans  rai.saiice. 
anivniil  ordiiuiiroment  à  un  âge  avancé,  et  ra])ü[Jlexie,  qui  souvent  termine  leur  vie, 
n’est  due,  [iresque  toujours,  qu’à  un  excès  de  santé. 

lîésumant  en  peu  de  mats  tout  ee  <jui  vient  d’être  dit,  il  serait  possible  decoiicluié 
ipio  le  Icmpêrament  est  came  fréquente  de  maladie,  que  l'excès  d'exercice  des  organes 
forts  comme  des  orgmtes  faihles,  prédispose  mix  affedums  lesplu,H  rires. 

Oii’ainsi,  les  liommes  eboz  lesquels  prédomine  Je  système  nerveux,  sont  fré<|mîmnient 
victimes  des  excès  de  leurs  facultés  et  de  leurs  passions,  c’est-à-dire  de  l’exercice 
immodéré  du  cerveau. 

Que  les  .sauguins  sout  affectés  de  cardite,  de  pneuaiouic ,  de  rhumatismes  aigus, 
r’ost-à-diro  d’affections  résultant  do  l’exercioo  immodéré  du  ropur  et  du  poumon. 
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Que  les  lymphatiques  peuvent  être  atteints  plus  fréquemment  que  d’autres  d'inOam- 
iiiations  intestinales,  hépatiques,  etc.,  c’est-à-dire  de  maladies  produites  par  rexercice 
ininwtJéré  du  tube  digestif,  du  foie,  etc,,  etc.,  et  ainsi  de  suite. 

Qu’il  CI)  est  de  même  pour  les  organes  faibles,  Qu’ainsi,  les  poumons  étant  peu  déve¬ 
loppés,  si,  par  suite  de  certaines  circonstances,  ils  remplissent  leurs  fonctions  comme 
s’ils  étaient  dans  une  vaste  poitrine,  leur  exercice  devient  immodéré,  et  ils  se  trouvent 
[irédisposés  a«ix  congestions,  à  la  jilithisie. 

Qu’un  pliénoménc  tout  pareil  se  produit  dans  un  cerveau  faible,  qu’un  idiot  peut 
devenir  epiiepti(|ue,  ([u’iJ  peut  être  frappé  d’apoplexie  à  propos  d’une  frayeur,  tl’un  rêve, 
en  un  mot,  de  rexerciee  très-léger,  mais  cependant  immodéré,  quant  à  lui,  des 
facultés  intellectuelles  et  des  passions. 

hiftiiences  du  tempérament  sur  hs  maladies. 

Aious  parlerons  ici  des  modes  de  constituiiou  les  plus  prononcés.  Trois  seulement 
nous  fourniront  les  exemples  dont  nous  avons  besoin  pour  montrer  la  manière  dont  le 
tempérament  peut  agir  sur  les  maladies.  Tout  le  inonde  sait  que  les  affections  aigues 
frappent  avec  iiilensilè  et  promptitude  tes  liommes  robustes,  à  large  poitrine,  à  pou¬ 
mons  développés,  <[ue  le  début  de  ces  affections  est  rapide,  et  tju’clles  se  terminent  en 
peu  fie  temps,  soit  par  la  résolution,  soit  pai'  la  mort.  Que  ceux,  au  contraire,  dont  la 
poitrine  est  étroite,  les  poumons  gênés,  ont  des  maladies  pins  tcules,  et  qui  affectent 
vfiionliers  la  forme  cbroiiique.  Tout  le  monde  sait  encore  que  chez  les  individus  dont  le 
système  nerveux'  est  prédominant,  la  maladie  [iréscnte  faciloinent une  marche  irrégulière, 
qu’elle  revêt  avec  promptitude  le  caractère  atamtfuê.  €e  4|ui  veut  dire  que,  lorsque  ces 
individus  sont  atteints  d’une  maladie  fiuelcoti(|ue,  les  symptômes  cérébraux  se  dévelop¬ 
pent  rapidemciit,  et  qu’ils  menaceiit  la  vie  en  frappant  d’effroi  ceux  (jui  les  observent. 

Or,  comment  expli(|uer  ces  phénomènes?  Si  nous  avons  été  compris,  chacun  pourra 
s’en  rendre  compte.  On  conçoit,  en  effet,  (pie  l’ homme  doué  du  lcm|iérament  sanguin 
est  plus  sujet  qu’un  auti’c  aux  affections  aiguës,  c’est-à-dire  inflammatoires.  Possédant 
fie  vastes  potinions,  nu  cœur  ixibuste,  le  sang  chez  lui,  se  forme  en  quantité  plus 
grande,  il  est  projeté  avec  ])!us  de  force.  Qu'nno  congestion  existe  déjà  dans  un  organe, 
elle  est  l>ieiit()t  augnienléc  et  par  rabondance  du  sang  qui  y  arrive  et  par  la  rapidité 
avec  laquelle  il  s’y  jiorle;  elle  est  transformée  en  maladie innainmatoire,  elle  en  présente 
les  caracU’ü'es  et  les  dangers. 

f hiarit  aux  individus  cliez  lesquels  prédomine  le  système  nerveux,  on  conipiciid  avec 
t|uelte  facilité  hs  cerveau  thsvient  le  siège  thi  sym[it(^mes  [dus  on  moins  graves.  Uet 
organe  dont  rimportanco  est  si  gi'ande  dans  l’économie,  s’exerce  presque  lonjours  au 
delà  de  ses  forces.  Qu’uins  affection  se  déclare,  il  devient  malade,  sinon  dès  le  début, 
iiU  moins  dans  son  cours;  son  activité  si  grande, à  l’état  sain,  se  déveln[>pe  encore  par 
l’effet  du  mal,  ses  fonctions  si  multiples,  si  vaiiées,  se  troublent  ou  s’affaiblissent;  elles 
se  manifestent  dans  l’état  de  nudadie,  sous  des  formes  plus  variées  encore,  et  revêtent 
.souvent  un  caraclére  tellement  grave,  qu’elles  amènent  d’une  manière  presqu’instaii- 
laiiée  les  résultats  les  plus  fiuiestes. 

Les  maladies  de  i’homnie  à  inmpéramcnt  sauffuin  auroiu  doue,  imi  général,  le 
caractère  des  affeclions  aiguës,  mais  elles  seront  francties  et  régulières,  elles  ne  pré- 
seiileronl  pas  ces  désordres  dans  les  symphonies  que  l’eii  observe  si  fi’é<iuemment  chez 
les  individus  à  lem[)éramont  zicryci/a:;  elles  seront,  jiar  conséquent,  moins  dangereuses. 
Est-ce  à  dire  que  l’un  soit  appelé  à  vivre  [dus  longtemps  que  les  autres?  Gela  devrait 
être, -mais  les  passions,  la  négligence,  l’iasensibilifé  quelquefois,  viennent  réiablü’ l’équi¬ 
libre,  et  les  hommes  robustes  finissent  aussi  promptement  que  les  faibles.  Pour  viviM- 
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lütigLemps,  il  faut  savoir  |»roporlioiiner  l’exorcice  des  organes  à  leurs  forces;  il  faut,  par 
conséfjuetit,  f  lre  modéré  dans  son  travai),  comme  dans  ses  plaisirs,  il  faut  dominer  ses 
passions  sans  les  amortir,  il  faut  enfin  s’étudier,  se  connaîtro  et  agir  dans  la  limite  de 
ses  forces  et  de  sa  constitution.  C’est  ce  <[ne  ne  .savent  pas  la  plupart  des  liornmes 
sanguins.  Robustes  et  forts,  peu  sensibles  par  suite,  emportés  et  énergiques ,  ils  se 
livrent  à  toute  la  fougue  de  leur  tempérament.  S’ils  tombent  malades,  ils  se  refusent  à 
y  croire,  ils  ne  sentent  pas  leur  mal,  ils  conlinuent  leurs  travaux,  lors  même  qu’ils  sont 
gravement  atteints.  La  maladie  marche,  et  souvent  il  ii’y  a  !>lus  de  ressources;  lorsque 
les  soin-s  sont  réciamés,  déjà  la  congestion  a  désorganisé  les  tissus. 

Les  iyinplmliqim  ^  moins  sensible.s  encore,  sont  également  affectés  de  maladies  à 
périodes  réguliére.s,  mais  à  tnarche  lente,  à  forme  |)resqne  toujours  chronique,  Soumts 
à  un  régume  convenable,  il  semblerait  que  Jeurs  maux  seraient  faciles  à  combattre;  ni 
Je  temps,  ui  l’étoffe  ne  manquent.  Mais  chez  eux  prédominent  les  organes  de  l'abdomen, 
et  avec  eux  la  gourmamlise  qu'ils  engendrent.  Enclins  à  exercer  cos  organes,  ils  les 
surchargent,  ies  fatiguenl.  et  [)resque  toujours  ceux-ci  .jouent  un  rôle  important  dans 
leurs  maladies. 


I 


indications  fournies  pur  te  tempérament  pour  prévenir  et  traiter  les  7nala(lies. 

Les  imUcatious  .sonl  tirées  évidemment  de  la  manière  dont  se  comportent  les  organes 
chez  les  individus  doués  de  telle  ou  telle  constitution.  Nous  avon.s  admis  que  la  plupart 
des  maladies  sont  dues  à  rexcès  d’exercice  de  ces  organes,  excès  qui  détermine  la 
congestion  de  leurs  lissius.  l‘our  les  prévenir,  il  faut  donc  diminuer  les  causes  produc¬ 
trices  des  excès,  il  faut  prcvportinnner  rexercice  des  organes  à  leurs  repos.  Pour  les 
guérir,  il  lie  suffit  plus  de  régler  l’exercice  de  l’organe  malade,  il  faut  en  obtenir  autant 
i|ue  possible  le  repos  absolu. 

C’est  dans  le  régime  que  nous  trouverons  le.s  moyens  il’amcuer  ces  i'é.suUats.  Pour 
chaque  tempérament  existent  des  régies  à  suivre,  et  c’t'st  en  s’y  conformant,  qu’il  o.st 
possible  d’éviter  les  maladies  uuxquelh^s  il  est  ilisfiosé,  comme  de  calmer  telles  qu’il  a 
proiluites.  Examinons  donc  celles  <|ui  conviemient  à  ciiacuu  d'eux,  et  ne  perdons  pas 
de  vue  (|u’elles  ont  pour  objet  princi[jal,  non-seulement  de  modérer  ou  d’empêcher 
l’exercice  îles  organes  prédominants,  mais  aussi  de  donner  du  mouvement  et  de  l’activiié 
à  ceux  qui  en  rnanquenl. 

Indications  fournies  par  les  fempérnments  nenmtx  et  ‘mélnncoliffue. 

Oommençons  par  les  tempéraments  le.s  plus  disposé-s  aux  affections  de  toute  nature, 
|)ar  ceux  qui  sont  le  plus  fréquemment  frappés,  en  raison  même  de  leur  extrême  sensi¬ 
bilité,  Nous  savons  combien  le  tempérament  nerveux.,  et  .surtout  le  mélancoliqîte sonl 
disposés  .aux  excès  et  aux  maladies.  Lorsqu’ils  sont  très- prononcés,  ils  s’acconipagnenl 
presque  toujours  de  malake,  d’insomnie,  et  si  l’individu  tbez  lequel  ils  prédominent  se 
laisse  aller  aux  penchants  qui  l’entraînent,  bientôt  surgissent  les  affections  les  plus 
graves,  les  manies  les  plus  liizarres,  ie.s  désordres  d’intelligence  les  plus  exagéi'é.s. 

Pour  atténuer  l’effet  de  ces  mauvaises  dispositions,  il  est  donc  nécessaii'e  d’entraver 
l’exercice  du  (■('Tveau  ;  il  faut  éviter  do  [lousser  justju’à  la  fatigue  l’étude  et  lu  médi¬ 
tation  ;  il  faut,  au  besoin,  le.s  proscrire  tout  à  fait.  Il  faut  éloigner  suri  oui  le.s  causes 
qui  excitent  ies  grandes  passions,  si  faciles  à  jeter  de  profondes  racines  dans  le  coeur 
et  si  difficiles  à  détruire.  Par  contre,  il  est  indispensable  de  faire  exercer  le  système 
musculaire,  do  le  fatiguer  même  par  la  marche,  la  course,  les  voyages,  les  travaux 
physiques,  la  chasse,  les  occupations  agricoles.  Le  séjour  dans  un  climat  tempéré, 
l’habitation  d’une  campagne  riante,  à  sites  pittoresque.s,  réloigneraent  des  grandes 
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villes  et  de  leurs  agitations  favorisent  le  repos  dont  sou  es[*rit  a  besoin;  le  froirl, 
comme  les  graiides  chaleurs ,  lui  sont  nuisibles;  l’Jnimjdilé  l’est  moins,  et  les  bains 
Üèdes  lui  sont  même  avantageux  cm  assouplissant  la  peau,  en  modérant  l’action  du 
cerveau.  Ses  aliments  seront  tirés  du  règne  végétal;  les  fruits,  les  fécules  formeront 
ta  base  de  sa  nourriture;  il  \  joindra  les  chairs  des  jeunes  animaux,  les  viandes 
blanches,  le  lait,  toutes  les  substances  endn  (jui  donnent  un  chyle  abondant,  exercent 
et  développent  les  organes  de  l’abdomen,  Mais  il  faudra  tenir  compte  de  la  manière 
dont  Seront  supportés  ces  divers  aliments  (]ui  sont  assez  généralement  mal  digérés  par 
les  personnes  nerveuses. 

Seront  proscrits,  comme  essonliellemcnt  nuisibles,  le  Uié,  le  café,  les  aromates,  les 
liqueurs  spirilueuscs  ipii  agissent  directement  sur  le  cerveau,  re.vcitent  et  ramènent  .ses 
spéculations  dangereuses,  J.>e  vin  même  sera  pris  en  petite  quantité,  étendu  d’eau  et 
aux  heures  de  repas  seulement.  Ceux-ci  seront  fréquents,  peu  copieux  et  suivis  de 
repos  ou  de  distraction.  Il  ne  faut  pas  que  l’exerci ce  du  système  nerveux  vienne  troubler 
la  digestion.  Le  sommeil  e,st,  par-dessus  tout,  nécessaire  ;  tout  devra  donc  tondre  à  le 
favoriser.  C’est  pour  cela  ([ue  les  bains  sont  si  utiles  ;  c’est  pour  cela  qu’il  faut  insister 
sur  l’exercice  des  muscles,  qu’il  faut  les  fatiguer  sans  excès,  et  ([u’uiie  alimentation 
rafraîchissante,  en  détruisant  la  constipation,  vient  aider  à  la  ilétente  générale  qui 
produit  le  repos  de  l’esprit  et  du  corps. 

Assurément  tous  ces  moyens  n’agisseut  fiu’en  diminuant  l’excitation  céréimde  et 
n’ont  pour  but  c|ue  d’affaiblir  la  prédominance  du  .système  eneéphalîque  ;  mais  s’ils 
sont  utiles  |)our  prévenir,  ils  sont  itisiifnsaiits  pour  combattre  les  maladies  graves 
auxquelles  sont  sujets  les  individus  à  tempérament  nerveux  on  mélancolique.  Laissons 
aux  médecins  te  soin  de  prescrire,  flans  ce  cas,  le  traitement  indiqué;  disons  seule¬ 
ment  fiue  ces  malheureux'  sont  plus  difficiles  <(ue  d’autres  à  traiter;  (ju’agilés  de  ter¬ 
reurs  paniques,  ils  sont  poursuivis  par  les  idées  les  plus  bizarres;  qu’affectés  de  pas¬ 
sions  profondes  et  concentrées,  ils  se  tourmentent,  se  surexcitent  et  aggravent  promp¬ 
tement  leurs  affections  les  plus  légères.  Aussi  les  premiers  soins  à  doruier  consisleronl-ils 
à  éloigner  d’eux  les  objets  de  leur  haine,  à  leur  éviter  les  émotions  vives,  et  à  les 
environner,  autant  (jue  possible,  d’objets  agréables,  de  distractions  douces.  C’est  à  ce 
traitement  moral  ciu’il  faut  même  se  borner  dans  les  affections  chroniques  du  cerveau. 
Tanlttt  il  faut  .substituer  subitement  une  passion  à  une  autre,  pour  fa  conduire  ou  la 
modérer;  tantôt  il  faut  changer  lentement  la  série  des  idées  dominantes.  La  gloire  des 
i'inel  cl  des  Esquirol  n’a  pas  fi’fiutre  fondement;  ils  ont  su  voir  les  premiers  que  la 
violence  et  les  cliùUmenls,  bien  foin  d’adoucir  ou  de  modifier  la  position  des  aliénés 
confiés  à  leur  soin,  ne  faisaient  que  l’aggraver  ;  ils  ont  appris  aux  aliénistes  qu’il  fallait 
substituer  la  boulé  aux  mauvais  traitements,  la  douceur  et  la  société  aux  terribles 
angoisses  du  cabanon  cl  de  l’isolement. 


Indkatmis  fmtruies  pnr  }e  tempérament  Hanpnm. 

L’individu  chez  lequel  prédomine  le  tempérament  aangum  est,  en  général,  peu 
disposé  aux  maladies;  les  excès  lui  sont  moins  nuisibles,  et  s’il  est  vrai  qu’il  peut, 
sans  de  graves  inconvénients,  se  livrer  à  de  rudes  travaux  physiques,  il  ne  doit  pas 
rechercher  ceux  qui  dépassent  sf!s  forces.  Les  travaux  intellectuels  lui  sont  pénibles  ; 
son  cerveau  n’csl  guère  capable  df‘  intViilalions  prolongées;  et  si  par  hasard  ou  pai* 
suite  de  circonstances  im[)érieusos  ses  passions  viennent  à  être  surexcitées,  cet  organe 
si  peu  énergique  est  bientôt  troulilé  dans  ses  fonctions.  Disons  toutefois  que  cette  consti¬ 
tution  est  l’une  des  plus  heureuses;  que  son  développement  doit  êtrtî  favorisé,  et  qu'il 
faut  songer  à  en  arrêter  les  progrès  dans  les  cas  seulement  où  il  .se  prononce  au  point 
de  diminuer  les  forces  de  l’intelligence  et  la  sensibilité  morale.  Pour  atteindre  ce  but,  il 
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faudra  faire  reposer  les  muscles,  exciter  ^i;radacliement  le  cerv'oau,  le  forcer  à  TétUfle, 
le  fatiguer  même  ;  il  faudra  encore  pousser  an  développement  des  passions  géné¬ 
reuses  et  réprimer  les  appétits  matériels.  Le  régime  sera  composé  fraliinents  tirés  du 
règne  végétal,  de  fécules  nourrissantes,  de  viandes  gélatineuses  ;  les  boissons  légère¬ 
ment  alcoülii|ues,  la  bière,  le  cidre  seront  d’uii  usage  journalier.  Tout  sera  combiné, 
en  un  mot,  pour  diminuer,  autant  (]ue  pos.sible,  la  prédominance  des  orgaues  Ihora- 
ciijues,  et,  par  conséquent,  pour  produire  à  leurs  dépens  l’exercice  du  cerveau  et  des 
organes  de  i’abdomen. 

C’est  en  suivant  ces  précopte.s  que  l’on  peut  combattre  avec  succès  ies  maladies 
propres  au  tempérament  sanguin.  Presque  toujours  inflammatoires,  elles  exigent 
surtout  le  repos  des  organes  prédominants  qui  sont  efiscutiellemenl  disposés  à  ressentir 
les  effets  de  la  congestion.  Aussi  ies  praticiens  insistent-ils  avec  énergie  .sur  les  moyens 
antiptiiogistiques  et  principalement  sur  les  émissions  sanguines,  générales  ou  locales. 
C’est  à  elles  qu’ils  ont  recours  dès  le  début,  et  toujours  ils  ont  le  soin  de  le.s  propor¬ 
tionner  à  l’iiitensité  de  la  congestion  comme  an  degré  de  prédominance  auquel  sont 
parvenus  tes  systèmes  vasculaire  on  respiratoire. 

Indications  fournies  par  le  teîupéranmit  lymphatique. 

S’il  est  utile  de  favoriser  le  développement  modéré  du  tempérament  sanguin,  il  faut 
combattre  avec  énergie  le  ly7nphaligue ,  ordinairement  si  prononcé  dès  le  jeune  âge. 
Nos  moeurs,  les  besoins  de  notre  .société,  les  difficultés  incessantes  de  la  vie  exigent 
l’activité  du  corps  comme  celle  de  resprit.  Or,  rien  n’est  moins  actif,  rien  n’est  moins 
intelligent  que  ces  jeunes  êtres  aux  formes  lourdes,  aux  mouvements  apathiques,  que 
l'on  voit  se  livrer  avec  délices  aux  incitations  de  leur  glmitonnerie;  cher,  eux  les  organes 
de  l’abdomen  sont  prédominants  ;  ils  obéissent  en  aveugles  aux  appétits  qu’ils  détermi¬ 
nent;  ils  les  exercent  presque  continuellement.  C’(!Si  le  contraire  qui  doit  avoir  lieu. 
Lorsque,  dans  l’enfance,  se  [nainotvcn  cette  conslitulioii ,  il  faut  en  prévenir  le  dévelop- 
fiement  par  la  frugalité,  par  des  repas  rares  et  peu  copieux;  mais  il  faut  en  même 
temps  les  compo.ser  de  viaride.s  fibririeu.ses,  de  mets  de  haut  goût,  de  boissons  exci- 
lantes  du  cerveau  et  de  la  circulatioîi.  Il  faut  insister  surtout  sur  les  exercices  physi¬ 
ques,  éviter  le  sommeil  prolongé,  forcer  l’étude  jusqu’à  la  fatigue,  et  exalter  au  besoin 
les  passions  utiles  et  généreuses.  Après  l’avoir  enrayée  par  ces  moyen.s,  il  arrive  sou¬ 
vent  qu’eilo  ,se  prononce  de  nouveau  à  l’époijuc  de  la  vieilles.so.  Il  est  nécessaire  alors 
d’en  arrêter  les  [irogrès  et  surtout  les  fâcheux  effets  par  l’exercice  en  plein  air,  par  la 
marche  prolongée.  Il  n’est  plus  temps  à  cet  âge  de  compter  sur  re.xercicc  îles  fonctions 
cérébrales  ;  on  sait  combien  leur  sure.xcitation  peut  être  dangereuse.  1!  ne  reste  donc 
qu’à  insister  sur  tout  ce  qui  peut  fortifier  les  organes  de  la  locomotion ,  sans  [lermeltre 
que  ceux  de  l’abdomen  soient  mis  en  grande  activité,  ce  à  (luni  le  vieillard  n’est  déjà 
que  trop  dispo-sé.  Il  faut  recoitnaître,  du  reste,  (|ue  riuleiligonce  et  les  passions  pren¬ 
nent  pou  d’ empire  sur  le  lymp!iaUi|ui‘,  ([u’elles  troublent  difficilometjt  sa  vie,  et  que 
leur  iufiucuco  se  fait  [icu  senlir  dans  le  cours  de  ses  maladies.-  . 

Cliez  lui  s’exercent  [irinci  paiement  les  organes  de  l’abdomen;  aussi  voit-on,  dès  le 
début,  la  plupart  de  ses  maladies  se  compliquer  d’affections  abdominales,  celles-ci 
devenir  prédominantes,  jouer  le  rôle  principal  et  entraver  tous  les  efforts  dirigés  contre 
les  premières.  Qu’en  conclure?  C’est  qu’il  faut  avec  soin  veiller  au  régime,  insister  do 
bonne  heure  sur  lu  diète,  et  employer  avec  pcrsistarico  les  udoucissants.  tant  externe,s 
qu’iiilcmcs. 

Indications  fournies  par  le  tempéranient  nervoso-'Sanyuin. 

L’un  dos  tempéraments  les  plus  désirables  pour  l’homme  est,  sans  coiitrodit,  le 
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nervoso-sanguin.  Avec  lui  se  développent  les  facultés  iritellectuelles  dans  de  justes 
proportions,  les  forces  musculoires  Jusqu’au  déféré  convenable  pour  affermir  la  santé, 
il  ne  faut  donc  chercher  à  ie  modérer  ou  à  rarrêler  que  lorsqu’il  se  prononce  de  ma¬ 
nière  à  disposer  à  tous  les  excès,  à  produire  l’insomnie,  le  malaise  et  les  tourments 
qui  l’accompagnent.  Dans  ce  cas,  comme  dans  tons  les  autres,  il  est  nécessaire 
d’enrayer,  autant  que  possible,  l’action  des  organes  prédominants.  Tous  les  excitants 
du  cerveau  ou  des  organes  thoraciques  seront  proscrits,  les  passions  seront  amorties, 
les  méditations  prolongées  seront  défendues;  ii  faudra  favoriser,  au  contraire,  l’excrcico 
du  ventre  par  l’usage  des  végétaux  (|ui  n’activent  ni  le  cerveau  ni  la  circulation,  mais 
qui  excitent  les  sécrétions  de  l’intestin  sans  le  fatiguer,  11  faudra  faire  usage  des  fruits 
acides,  des  gommeux,  des  mucilagineux ,  des  fécules,  des  substances  animales  gèlati- 
ucuses  et  des  viandes  blanches,  dont  les  propriétés  .sont  analogues.  Les  repa.s  devront 
être  fréquents ,  le  sommeil  et  le  repos  respectés. 


Indkatwns  fourmes  par  le  tempêrajrtent  bilieux 


Si  ce  tempérament  est  désirable  pour  l’homme,  s’il  favorise  la  santé,  le  bilieux  se 
trouve  dans  des  conditions  toutes  contraires.  Plus  qu’aucune  autre,  il  dispose  aux  ma¬ 
ladies  lorqu’il  est  très  -  prononcé.  Aussi  faut-il  se  hâter  irappliquer  les  mêmes  règles, 
si  l’on  veut  modérer  son  développement  ou  l’empêcher  tout  à  fait  chez  le  jeune  homme. 
Pour  cela,  il  faut  diminuer  l’exercice  de  l’abdomen  et  du  cerveau  et  augmenter  celui 
des  organes  musculaires.  Ainsi  seront  recommandés  l’exercice  en  plein  air,  les  travaux 
agricoles,  le  sommeil  proportionné  à  l’exercice,  l’usage  des  viandes  fibrineuses  très- 
animalisées,  du  bon  vin  pris  en  petite  quantité,  des  repas  modérés.  On  insistera  surtout 
sur  les  travaux  physiques,  mais  en  les  graduant,  en  les  proportionnant  aux  forces  ;  cl 
cette  indication  est  essentielle  :  le  bilieux  est  faible;  il  s’agit  de  lui  donner  des  forces  et 
non  de  les  dépasser;  aller  jusque-là  ce  serait  l’exposer  aux  affections  pulmonaires,  si 
communes,  et,  pour  lui,  si  faciles  à  contracter. 


Indications  fourmes  par  le  tempérament  athlétique. 


C’est  par  un  excès  de  forces,  au  contraire,  que  pèche  l’individu  doué  du  tempéra¬ 
ment  musculaire  ou  aihléiique.  Lorsque  celte  constitution  est  très-prononcée  et  qu'elle 
tond  à  se  développer  encore,  il  est  à  craindre  (|ue  i’individn  ne  tombe  dans  i’irabécilîité 
et  même  l’idiotisme.  Il  est  donc  urgent  de  chcrclier  à  en  arrêter  le  progrès,  11  n’arrivera 
jamais  sans  doute,  quels  que  .soient  les  efforts  tentés,  à  briller  par  les  travaux  de 
l’esprit,  il  devra  renoncer  à  la  culture  des  sciences  et  des  arts,  mais  il  pourra  .se  rendre 
utile  par  des  trav'aux  d’un  ordre  moins  relevé,  et  son  passage  dans  le  monde  sera' 
encore  fnictueu.x  pour  la  société.  Quoi  <îu’ii  en  soit,  lorsque  cette  constitution  .se  pro¬ 
nonce  dés  le  jeune  âge,  il  faut  chercher  à  la  prévenir  par  le  repos  des  muscles  et  des 
organes  de  l’abdomen  et  par  l’exercice  du  sy.stènic  nerveux.  Il  faut,  .s’il  est  possible, 
surexciter  le  cerveau,  t’éclairer,  l’habituer  à  l’étuiie,  et  condamner  pour  ain.si  dire  à 
l’inaction  tout  l’appareil  musculaire  ou  locomoteur,  O’est  par  des  moyens  .semblables 
que  l’on  parviendra  à  corriger,  jusqu’à  un  certain  point,  une  aberration  de  la  nature, 
à  arracher  à  rabrutissement  et  à  mettre  au  rang  des  créatures  intelligentes  un  pauvre 
être  qu’elle  avait  destiné  aux  misères  du  crétinisme. 


Des  modifteations  possibles  les  iempératnents . 


De  tout  ce  qui  précède,  il  semblerait  résulter  qu’il  est  possible  à  l’bomme  de  déve-  • 
topper  son  tempérament  primitif,  de  lo  changer  et  de  lui  en  .substituer  un  autre.  Sans  i 
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adofiter  complôtomenl  cette  proposition,  il  faut  admettre  d’abord  que  le  tempérament 
peut  être  profondément  modifié;  puis,  que  ces  modifications  no  s’obticooent  qu’en 
favori-sant  ou  en  déterminant  rcsercice  ou  le  repos  de  tel  ou  tel  assemblage  d’orgaues. 
Le  raisonnement  et  les  faits  s’accordent  pour  le  prouver. 

Voyez  ce  qui  se  passe  suivant  les 'âges,  les  climats,  le  genre  de  vie,  les  professions 
cl  même  les  maladies,  etc.,  etc.  L’homme  teiid  à  parcourir  une  série  de  cliangcments 
successifs  pendant  le  cours  ordinaire  de  la  vie,  et  c’est  ce  qui  constitue  le  tempérament 
des  âges.  Ces  changements  se  produisent  encore  par  d’autres  causes,  et  notamment 
par  cel!e.s  «pie  nous  venons  d’énumérer.  .Mais  .sans  entrer  dans  le  détail  de  chacune  de 
ces  causes  cl  de  leurs  effets,  ce  qui  serait  revenir  sur  ce  qui  a  été  dit,  arrêtons-nous 
aux  résultats  généraux  fournis  par  robservatîon ,  et  nous  verrons  la  règle  que  nous 
avons  posée  recevoir  sa  constante  application. 

Que,  dans  un  pays  chaud,  où  les  aliments  sont  en  général  des  cxcitanls  du  système 
nerveux,  où  la  nourriture  est  peu  coûteuse,  facile  à  se  procurer  et  prise  en  petite  quan¬ 
tité,  où  les  professions  n’exigent  pas  un  exercice  considérable  des  organes  musculaires, 
la  liberté  vienne  à  s’établir  ;  que  ce  pays  soit  livré  aux  agitations  qu’elle  engendre,  aux 
tumultes  du  forum;  que  les  sciences  et  les  beaux  arts  y  Heurissont  ;  que  tout,  en  un 
mot,  y  favorise  l’exercice  des  organes  cérébraux,  le  tempérameut  nerveux  s’y  trouvera 
bientôt  très-répandu  cl  três-développé  ;  le  peuple  qui  l’habite  atteindra  souvent  le  plus 
haut  degré  de  gloire  et  de  prospérité  ;  mais  que,  par  une  cause  quelconque,  le  despo¬ 
tisme  y  règne  à  son  tour;  qu’il  y  comprime  les  efforts  do  l’intelligence,  y  égalise  toutes 
les  conditions  sous  son  terrible  niveau;  vous  verrez  s’éteindre  le  flambeau  des  lumières, 
les  noble.s  aspirations  feront  place  aii.v  appétits  jnaùîriels;  le  désir  des  jouissances  phy- 
sii^uRs,  le  luxe,  ta  débauche  deviendront  des  distractions  nécessaires,-  les  organes 
abdooiinaux  seront  longuemimt  exercés  ;  les  corps  et  les  esprits  s’affaibliront  sous  la 
main  qui  les  abrutil  ;  le  tempérament  lymphatique  s’y  multipliera;  les  forces  de  la 
nation  seront  anéanties  comme  celles  des  individus,  et  ces  peuples  célèbres  qui  gouver¬ 
naient  le  monde  tomberont  bientôt  dans  la  misère  et  dans  l’oubli. 

Dans  les  pays  froids  se  renconireut,  sous  l’influence  de  causes  différentes,  des 
phénomènes  analogues.  I^à  se  présentent  des  difficultés  à  surmonter,  des  obstacles  à 
vaincre.  11  est  diflicile  de  s’y  nounir,  et  l’iiomtiie  pour  y  vivre,  pour  se  pré.server  des 
rudes  atteintes  de  l’atmosphère,  devra  sc  livrera  de.s  travaux  pénibles  qui  dévcloppe- 
roul  le  tempérament  «flViÿWîVi.  Uue,  par  d’heureuses  circonstances,  la  liberté  Iriomphc  ; 
que  les  sciences  et  les  beaux  arls  soient  encouragés ,  ce  ne  sera  plus  le  tempérament 
nerveux  pur,  mais  le  nervoso^sanguin ,  bien  préfiîrable  au  premier,  que  l’on  y  rencon¬ 
trera  fréquemmcnit.  Si  les  hommes,  au  contraire,  sont  maînU;nu.s  dans  la  servitude  et 
l’ignorance  qui  la  suit,  s’ils  sont  courbés  sous  une  verge  rie  fer  et  nourris  d’aliments 
grossiers  mais  abondants,  on  en  fera  un  jieuple  de  barbares  robu.slos,  d’atlilète.'; 
hébétés.  Oïl  verra  sc  multiplier  le  tenipérameut  musculaire. 


Cameti  déterminantes  de  la  prédominance  des  tempéraments. 

,4iiisi  peuvent  s’expliquer  le.s  cause.s  auxquelles  doit  être  attribuée  la  prédoniinanco 
de  tel  ou  tel  tempéraraenl  dans  chaque  pays,  cfiez  telle  ou  telle  nation.  Si  l’on  réfléchit, 
en  effet,  que  tous  les  individus  qui  les  composent  sont  soumis  aux  mêmes  influences 
physiques  et  morales,  que  ctiacuuo  de  ces  influences  agit  avec  la  même  intensité,  avec 
la  môme  persistance;  que  les  constitutions  se  trunsinetbint  de  père  en  fils;  que  les  in¬ 
dividus  apparlouanl  à  la  même  famille  ont  à  peu  près  lemêmt'  tempérament,  on  conçoit 
qu’aprôs  un  certain  nombre  de  générations,  les  hommes  d’uuo  môme  contrée  soient 
doués  d’uiio  constitution  déloraûuée.  On  conçoit  également  que  c’est  par  le  mélange 
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des  nations  les  unes  avec  les  autres,  par  les  émigrations  volontaires  ou  forcées  qu’ont 
disparu,  chez  les  peuples  modernes,  oes  caractères  tranchés  qui,  plus  encore  que  les 
lois  ot  les  coutumes,  ont  maintenu  entre  les  anciens  peuples  des  séparations  insurmon¬ 
tables,  des  inimitiés  auxquelles  étaient  dues  leurs  guerres  sans  fin  et  leurs  extermina¬ 
tions  sans  pitié. 

Si  nous  parcourons  maintenant,  dans  un  mémo  peuple,  les  diverses  classes  de  la 
société,  nous  observerons  que  le  tempérament  nCTvcux  prédomine  chez  les  littérateurs, 
les  savants,  les  artistes,  chez  les  hommes  enfin  qui,  par  la  méditation  ou  par  l’énergio 
de  leurs  passions,  cxercetit  ptus  spécialement  les  organes  cérébraux;  ((ue,  chez  les 
ouvriers,  au  contraire,  dont  le  travail  est  tout  physique,  qui  pensent  peu,  mènent  une 
vie  sobre  et  exercent  conliiiuellemonl  les  organes  de  la  tocomotion  ,  prédomine  le  Icm- 
pérameiU  sanguin;  qu’enfin  les  hommes  sédentaires,  livrés  à  la  mollesse  et  à  la  bonne 
chère  cjuc,  dans  la  verte  vieillesse,  ceux  (|iii,  n’ayant  plus  rien  à  faire  ni  à  espérer,  se 
livrent  aux  plaisirs  de  la  table  et  à  l’inaction,  eugraisseni,  prennent  du  ventre  et  de¬ 
viennent  promptement  lymphalitiues. 

C’est  en  cxcn;ant  ou  en  reposant  te!  ou  tel  assemblage  d’organes  que  les  maladies 
elles-mêmes  modifient  le  tempérament.  Ainsi,  dans  certaines  affections  aiguës  ou 
chronîfpics,  telles  que  les  manies  furieuses  et  quelques  antres  espèces  d’aliénation 
mentale,  le  cerveau,  ci)ntiniiellinnent  en  action,  s’exalte  aux  dépens  des  organes  de  la 
respiration  et  de  la  digestion  qui  s’exercent  peu;  il  augmente  d’énergie,  tandis  que  les 
autres  eu  perdent.  D’autres  fois,  au  contraire,  le  système  nerveux  est  réduit  à  l’inac¬ 
tion  la  plus  complète;  les  facultés  intellectuelles  sont  nulles,  tandis  que  les  fonctions 
pulmonaires  et  digestives  acquièrent  un  degré  d'activité  extraordinaire;  c’est  ce  que 
l’on  observe  chez  les  épilepfi<|ues  et  les  idiots. 

De  la  connaissance  de  ces  faits,  sera-t-il  permis  de  tirer  cette  conséquence  extrême, 
que  Vhmime  peuty  à  son  gré,  changer  son  iempérament  el  en  acquérir  un  déterminé? 
Aon ,  sans  doute;  mais  oit  pourra ,  sans  exagération ,  considérer  comme  vraie  la  propo¬ 
sition  suivante  :  Pour  modifier  son  Icmpérnjimnt ,  pour  le  développer  dam  une  direc¬ 
tion  délcrrninée  ^  il  faut  exercer  (es  oi’ganes  que  Pou  veid  rendre  prédominants,  ci 
condnmyicr  tes  autres  au  repos, 

Aous  lie  chercherons  pas  à  faire  ressortir  combien  serait  féconde,  dans  ses  idfets, 
l’application  de  cette  règle  à  l’hygiène  et  à  la  fihilosophio  ;  nous  n’cxamînorons  pas  do 
quelles  conditions  elle  doit  être  entourée  pour  réussir.  Disons  seulement  que  c’est  en 
suivant  tes  êges,  en  observant  avec  soin  quel  est  le  tempérament  primitif  qu’il  sera 
possible  d’ülitenir  (|uclque  succès  ;  et  que  rénumération  des  préceptes  à  l’aide  desquels 
eu  parviendrait  à  développer  chaque  tempérament  en  particulier,  serait  des  plus  fasti¬ 
dieuses,  puisijue  le  principe,  qucUpie  rigoureux  et  limité  ipi’il  paraisse,  est  d’une 
application  générale 
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CHAPITRE  VllI. 

DE  L’HYGIÈNE  CONSIDÉRÉE  PRINCIPALEMENT  AU  POINT 
DE  VUE  DE  LA  DIGESTION  ET  DE  LA  NUTRITION. 


SOMMAIRE.  —  DtgesUon.  —  Chyme.  —  Chyle  et  déjecüoïis.  —  Résumé, 


Digestion. 

La  fonction  par  laiiuelle  les  animaux  convortisseiil  en  un  liquide  spécial,  destiné  à 
les  nourrir,  les  aliments  de  toute  espèce  qu’ils  introduisent  dans  leur  estomac,  a  reçu  le 
nom  de  diffeslio?i. 

Cette  fonction  appartient  aux  animaux  seuls,  et  elle  constitue  le  caractère  essentiel 
de  ranimatité.  Tandis  que  les  végétaux ,  en  effet,  s’accroîssenl  ou  se  nourrissent  par 
une  absorption  tout  extérieure,  c’est  à  riutérieur  de  leur  tube  digestif  que  les  animaux, 
e.xcepté  les  infusoires^  vont  puiser  les  éléments  de  leur  réfiaration  ;  aussi,  le  tube  digestif 
forme-t'il  quelquefois  à  lui  seul,  tout  l’animal,  et,  c’est  à  l’existence  des  organes  de  ta 
digestion  ou  à  leur  ab.sence,  qu’est  attaché  le  caractère  qui  le  distinguo  du  végétal. 

La  digestion,  en  cons(;rvant  dans  la  série,  des  animaux  son  oaraclèro  commun  do 
fluidifier,  altérer  et  animaliser  les  substances  alimentaires  dont  iis  font  usage,  produit 
ce  résultat  à  l’aide  d’opérations  et  d’organes  qui  pré.sentent  entre  eux  des  différences 
importantes,  dont  nous  n’aurons  pas  à  nous  occuper.  Nous  dirons  seulement  que  chez 
l’homme  et  les  animaux  supérieurs,  elle  s’accomplit  sous  rinnueiice  d’actions  successives 
des  diverses  p.artics  d’un  aiqiareil  digestif  (rè.s-compliqué;  que  cet  appareil  est  formé  do 
l’assemblage  d’un  grand  nombre  de  cavités  di.stinctes  qui  s’étendent  de  la  bouche  à  la 
partie  inférieure  du  tube  digestif;  iiu’enfin,  cette  fonction  ne  s’exécute  qu’avec  le  con¬ 
cours  d’annexes  nombreux,  tels  que  les  glandes  salivaires,  le  pancréas  et  le  foie,  qui 
versent  leurs  produits  dans  les  cavités  diverses  dont  il  vient  d’être  iiuestion.  Iæs  opéra¬ 
tions  qui  précèdent  la  digestion  sont  :  la  préhension,  la  gustation,  la  mastication  et  la 
déglutition.  Nous  reviendrons,  plus  loin,  sur  ces  actes  prélijmuaires. 

i'.hifme. 

Les  aliments,  après  avoir  traversé  l’œ.sophago,  parviennent  dans  l’estoinac,  y  séjour¬ 
nent,  s’y  mélangent  avec  les  liqueurs  qui  y  sont  versées,  s'y  altèrent  et  s’y  trouvent 
essentiellement  changés  dans  leur  état  et  leur  composition,  La  digestion  stomacale  les 
dissout  et  les  convertit  en  une  espèce  de  pulpe  giâsàtro  et  homogène  nommée  chyme. 
Celui-ci  sort  de  l’estomac  pour  pénétrer  dans  le  duodénum  et  parcourir  le  reste  du 
tube  digestif;  le  chyme  doué  de  iiiialilés  différentes,  suivant  l’espèce  d’alimentation  qui 
le  fournit ,  prend  toujours  un  caractère  d’animalité  approprié  à  l’individu  qu’il  doit 
nourrir. 


Chyle  et  déjections. 

è 

Il  se  divise  bientôt  »n  deux  parties,  dont  l’une  reste  liquide  et  constitue  le  chyte 
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destiné  à  réparer  les  forces  do  ranimai.  Transportée  par  les  vaisseaux  chylifères  dans  le 
torrent  de  la  circulation,  celle-ci  est  bientôt  assimilée,  tandis  ((uc  l’autre  ainsi  dépouillée 
de  tout  ce  qu’elle  conservait  d’utile,  continue  son  trajet  dans  le  reste  do  l’intestin  pour 
être  expulsée  au  dehors  à  litre  d’excrément. 

RÉSUMÉ. 

On  voit,  d’après  ce  simple  aperçu,  que  l’important  phénomène  de  la  digestion  doit 
être  examiné  cliex  l’homme  dans  l’ensemble  do  ses  caractères  essentiels,  et  que,  pour  y 
parvenir,  il  est  nécessaire  de  les  diviser  suivant  leur  importance  respective  et  l’ordre  du 
leur  succession.  Ainsi,  les  uns  ont  le  caractère  de  phénomènes  préparatoires,  tels  sont 
la  faim,  la  soif,  qui  indiquent  le  besoin  d’aliments;  la  recherche,  la  préhension  de  ces 
aliments  et  le  jugement  qu’on  eu  porte,  la  mastication,  rhumectatbn  et  le  ramollisse¬ 
ment  dans  la  houche  de  ceux  qui  sont  solides  ;  enfin,  la  déglutition  qui  les  porte  jusque 
dans  l’estomac.  D’autres  ont  le  caractère  de  phénomènes  essentiels ,  c’est  la  digestion 
proprement  dite ,  c’est-à-diro  le  changement  auquel  sont  soumis  dans  l’estomac  les 
aliments  convertis  en  chyme,  et  éprouvaul  une  nouvelle  altération  dans  l’intestin  grêle 
par  l’absorption  du  chyle.  Les  derniers ,  enfin ,  offrent  le  caractère  d’actes  subséquents 
à  la  digestion.  Celle-ci,  eu  effet,  se  termine  au  développement  du  chyle;  les  phéno¬ 
mènes  qui  suivent,  et  peuvent  en  paraître  la  continuation,  comme  l’absorption  de  ce 
liquide  d’une  part  et  l’expulsion  des  excréments  de  l’autre,  ne  lui  appartiennent  on 
aucune  façon.  Nous  suivrons,  dans  l’examen  de  cette  fonction,  cette  division  toutouatu- 
rellc,  et  nous  l’étudierons  dans  l’ordre  suivant  lequel  nous  venons  de  l’analyser. 


CHAPITRE  IX. 

PHfiKOMÈNES  QUI  PRÉCÉDENT  L.\  DIGESTION. 


SOMMAIRE.  —  S  De  h  faim  el  de  îa  soif-  —  La  faim.  —  La  soif.  —  Privation  des  boissons,  — 
Abstinence,  —  Du  siège  anatomique  de  In  faim  et  de  la  soif. — De  rappétence  des  aliments.  — 
Influence  des  cîîmals.  —  Influence  des  saisons.  —  Combinaison  et  variété  nécessaires  des  aUmenU 
solides  et  liquides.  —  Appropriation  des  aliments  an  tempérament,  au  climat  et  à  la  saison,  —  La 
cuisine  est  une  science.  —  Carérae.  —  Plumerey.  —  De  la  stimulation  et  de  )a  réparation.  —  Le. 
café,  —  La  vue,  TodoraL  —  §  a.  Préhension  des  aliments,  gustation,  —  Le  goût.  —  Bépugnance.'i.  " 
dépravations,  —  Modifiçation  du  goût  par  Tàge  ou  rexercice.  —  De  la  déglutition.  —  §  5.  Masti¬ 
cation  des  aliments  f  insalivation.  —  Conformation  des  mâchoires*  —  Action  des  dents.  —  Mastication. 

—  Glandes  salivaires,  —  Pharynx.  —  Salive,  ^  §  A,  Uéglutiliou.  —  Œsophage,  estomac. 


DE  LA  FAIM  ET  DE  LA  SOIF. 


Deux  sensations  internes,  distinctes  ruiic  de  l’autre,  i>las  ou  moins  vive.s,  suivant 
qu’elles  sont  arrivées  à  un  degré  d’intensité  [jIus  ou  moins  gi’and,  viennent  rappeler  à 
l’homme  et  aux  animaux  le  besoin  de  réparation ,  et  leur  font  désirer  les  aliments.  La 
faim,  dont  les  physiologistes  ont  établi  le  siège  dans  l’estoinoc,  réclame  l’ingestion  dos 
substances  solides;  la  soif,  qu’ils. ont  rapportée  à  l’arrière-gorge,  réclame  celle  des 
liquides. 
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La  faim. 

I.e  besoin  do  réparation  se  fait-iJ  sentir,  s’il  n’est  que  commençant,  la  sensation  pro¬ 
duite  sur  le  cerveau  sera  faible  elle-rnÊmo,  elle  ne  provoquera  pas  même  le  désir,  elle 
réveillera  seulement  Je  .souvenir  de  l’aliment,  souvenir  agréable,  surtout  vers  la  fin  des 
maladies,  A  mesure  que  le  besoin  grandit,  la  sensation  se  développe,  elle  amène  l’oppé- 
lonce,  puis  l’appétit,  et  si  le  désir  n’est  pas  satisfait,  viennent  la  faim  et  ses  impérieuses 
injonctions.  Alors,  ^lepuis  le  point  ou  naît  la  volonté  formelle  de  réparer  les  pertes  par 
une  nourriture  suffisante  jusqu’à  celui  qui  inspire  les  résolutions  les  plus  funestes, 
elle  entraîne  l’individu  dans  une  succession  de  douleurs  et  d’actes  qui  témoignent  ù  la 
fois  et  de  la  violence  de  ses  appels  et  de  son  influence  sur  le  moral, 

La  soif. 

La  soif  se  développe,  lorsque,  par  une  cause  ijuelcooque,  l’économie  fait  une  perte 
de  liquides  aqueux  ;  el  la  sensation  qu’elle  fait  éprouver  a,  comme  celle  de  la  faim,  des 
degrés  iiiûnis,  depuis  l’impression  agréable  qui  rappelle  le  souvenir  des  boissons  aimées 
jusqu’aux  .souffrances  les  plus  Intolérables,  Ce  besoin,  dans  les  habitudes  ordinaires  do 
la  vie,  dépend  de  la  quatUilé  des  pertes  en  liquide.s;  ainsi,  plus  vif  et  plus  impérieux 
pendant  les  chaleurs  de  l’été,  il  est  moindre  dans  les  autres  saisons.  La  soif  naît  aussi 
de  l’état  d’irritation  de  rarrière-bouchc ,  qui  résulte  directement  d’une  action  prolongée 
de  la  parole,  ou  sympatliiquement  de  l'usage  <i’alimenls  excitants,  ou  abondants,  ou 
.solides  et  peu  aqueux.  Dans  ce  cas,  elle  ii’a  pas  le  caractère  d’acuité  qui  l’accompagne 
ordinairement, c’est  plutôt  une  sensation  obtuse,  rapportée  à  l’estomac,  résultant  de  la 
plénitude  de  cet  organe,  et  annonçant  le  besoin  d’étendre  les  aliments  qui  y  sont 
accumulés.  L’habitude  delà  sobriété  en  limite  les  exigences  d’une  manière  remarquable; 
certains  individus  passent  des  journées  et  même  des  semaines  sans  en  ressentir  les 
atteinte.?,  et  ceux  qui  mènent  une  vie  rangée,  régulière,  qui  sont  soumis  à  une  diète 
plutôt  végétale  qu’animale,  l’éprouvent  rarement,  ou  la  satisfont  à  peu  de  frais. 


I^rwaihn  des  boissons. 

La  privation  des  boissons  rend  plus  prompts  les  effets  de  l’ab.stinence  :  les  animaux 
privés  de  nourriture  et  de  boisson  meurent  longtemp.s  avant  ceux  dont  on  continue  de 
.satisfaire  la  soif.  D’un  autre  côté,  cette  iirivatioii  n’entraîne  pas  aussi  nécessairement  Je 
sentiment  de  la  soif  que  celle  des  aliments  produit  la  faim.  Aussi,  la  première  de  ces 
sensations  présente-t-elle  beaucoup  plus  de  variélé.s  suivant  les  iiidividus  que  la  seconde. 
Comme  nous  l’avons  dit,  elle  est  nulle  on  peu  prononcée  chez  certaines  personnes,  qui 
pourraient  rester  longtemps  privées  de  boissons,  tandis  que  chez  d’autres,  elle  est  fré¬ 
quente,  impérieuse,  et  portée  quelquefois  au  point  de  constituer  un  état  maladif.  Elle 
est  fréquente  dans  Tenfance,  plus  modérée  dans  l’Age  adulte,  et  rare  dans  la  vieillesse. 

f 

Abstinence. 

L’abslincuce  trop  longtemps  prolongée,  rend  impossible  la  réparation,  I)  est  une 
limite  qu’il  ne  faut  pas  dépasser,  sinou,  quoique  la  vio  persiste  quelque  temps  encore, 
la  mort  devient  iuévilable.  Des  faits  trop  nombreux  ont  prouvé  fa  certitude  de  cette  énon¬ 
ciation,  et  des  expériences  récentes  ont  démontré  que,  pour  tout  animal,  la  perle  de  plus 
des  quatre  dixiètnes  de  son  poids  devenait  la  cause  immanquable  de  sa  mort.  Ni  l’action 
de  la  chaleur,  ni  celle  des  aliments,  combinées  ou  isolées,  ne  peuvent  l’empêcher.  Ces 
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effets  extrêmes  do  l’abstinence  sont  des  [dus  remarquables,  et  il  est  important,  pour  les 
médecins  comme  pour  les  gens  du  monde ,  d’y  apporter  la  plus  grande  attention  ;  ils 
montrent  avec  quel  soin,  à  la  lin  des  maladies  aiguës  ([uî  ont  causé  de  grandes  déperdi¬ 
tions,  soit  par  leur  durée,  soit  par  l’excessive  activité  imprimée  aux  mouvements  de  la 
vie,  il  faut  surveiller  et  saisir  le  moment  où  il  convient  de  revenir  aux  aliments.  Sou¬ 
vent  à  celte  époque,  une  diète  trop  prolongée  a  jeté  l’organisation  dans  un  état  de  fai¬ 
blesse  tel,  (jUG  tout  mouvement  de  réparation  devient  impossible.  La  mort  a  saisi  le 
malade  vraiment  guéri,  selon  la  belle  expression  d’un  savant  professeur. 

Chez  les  personnes  en  santé,  la  faim  et  la  soif  font  éprouver  des  sensations  qu’i!  faut 
toujours  respecter;  et  pour  certaines,  la  simplicité  de  leurs  goûts,  leur  sobriété  constante 
ont  donné  à  ces  sensations  une  telle  perfection,  un  tel  développement,  qu’elles  les 
dirigent  merveilleusement  dans  le  choix  de  leurs  aliments  et  dans  la  mesure  de  leur 
quantité. 

Du  siège  miatomigue  de  la  faim  et  de  la  soif. 


On  ne  connaît  la  condition  organique,  le  siège  anatomique  de  la  faim  ni  de  !a  soif. 
Ces  deux  sensations  sont  bien  l’expression  de  l’état  organi(}ue  qui  provient  du  besoin  de 
réparation  ou  de  la  déperdition  des  flviides  aqueux  de  l’économie,  mais  naissent-elles,  soit 
à  l’état  de  vacuité  de  l’estomac  qui  amène  ce  besoin,  soit  de  l’état  particulier  de  l’arrière- 
gorge  par  lequel  se  traduit  cette  déperdition?  La  chose  est  probable,  di.sent  la  plupart 
des  'physiologistes,  c’est  le  sentiment  commun  ;  et  ils  ont  conservé  à  ces  deux  sensations 
le  siège  que  leur  avait  assigné  l’instinct. 

Ici,  comme  dans  beaucoup  d’autres  circonstances,  l’instinct  nous  paraît  s’être  trompé. 
Les  philosophes  et  les  phrénologislos  (physiologistes  localisateurs)  ont  émis  dans  ces 
derniers  temps  une  opinion  différente,  Les  premiers  ont  fait  de  l’instinct  qui  porte  • 
l’homme  à  rechercher  les  aliments  une  faculté  primitive  du  moi,  et  les  seconds  ont 
placé  celte  faculté  dans  le  cerveau  en  lui  donnant  la  dénomination  (\’aHmenlivité. 
Cette  dernière  opinion  est  certainement  la  plus'  probable;  nous  ne  rapporterons  pas  les 
preuves  à  l’appui,  nou.s  nous  contenterons  de  faire  remarquer  que  depuis  longtemps 
M.  le  docteur  Magendie  avait  rejeté  celle  qui  rapporte  la  faim  à  tel  ou  te!  état  particulier 
de  l’estomac  :  «  La  faim  résulte,  a-t-il  dit,  comme  toutes  les  autres  sensations  internes, 
de  l’action  du  système  nerveux;  elle  n’a  d’autre  siège  que  ce  système  lui-même,  et 
d’autres  causes  que  les  lois  générales  de  l’organisation.  Ce  qui  prouve  bien  la  vérité  do 
cette  assertion,  c’est  qu’elle  continue  (pielquefois,  quoique  restomac  soit  rempli  d’ali¬ 
ments  ;  c’est  qu’elle  no  peut  pas  se  développer,  (pioique  l’estomac  soit  vide  depuis  long¬ 
temps;  enfin,  c’est  qu’elle  est  soumise  à  rhabiludo,  au  point  de  cesser  spontanément, 
quand  l’heure  liahituello  du  repas  est  passé,  »  F.t  tous  les  raisonnements,  qui  viennent 
d’être  apportés  pour  protiver  que  la  faim  n’est  pas  le  résuUat  de  te!  ou  Ud  état  particulier  ” 
de  l'estomac,  sont  applicables  à  cette  opinion  qui  veut  que  la  soif  ne  .soit  pas  le  résultat 
de  tel  ou  tel  état  particulier  de  l’arrière-gorge,  mais  qu’elle  ait  son  .siège,  comme  la  faim, 
nulle  part  ailleurs  que  don.s  le  système  nerveux. 


De  l'appe'tence  des  alimeMts.  —  hîfïuence  des  climats. 


La  faim  et  la  soif,  expre.ssions  d’un  instinct  merveilleux,  manifestation  d’une  faculté 
cérébrale,  ne  .s'en  tiennent  pas  à  avertir  riiomme  <[u’il  a  besoin  de  réparer  .ses  forces, 
elles  le  dirigent  encore  dans  le  choix  de  ses  aliments.  l’iiahitant  du  Nord ,  elles 
indiquent  les  viandes  fortes,  les  végétaux  fermentés,  les  liqueurs  chaudes  ou  alcooli¬ 
ques;  à  l’habitant  du  Midi,  tes  fécules  amylacées,  les  fruits  acidulés  et  frais,  les  bois¬ 
sons  limpides  et  froides. 

■  Chaque  jour  l’Anglais  absorbe,  sans  gloutonnerie  et  pour  l’exercice  régulier  de  la 
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dige-'liini,  plusieurs  livres  tic  fjoeuf  ou  de  mouton,  plusieurs  hoivioilles  de  vin  cliaiid 
d’Espagne  ou  d’eau-de-vie.  L’Iiabitant  de  l’iiide  se  contente  penilant  viiigt-t|uatre 
lieures  d’une  poignée  de  riz  et  d’uii  verre  il’omi.  !/\rabe  du  ilésert  ii’a  pour  toute  provi¬ 
sion.  dfijis  ses  course.s  Imtiieiises.  i|n’un  petit  sac  de  farine  et  une  petite  oulre  remplie 
ireau.  Quatre  ou  eiriij  boulettes  grosses  comme  mie  noix,  d’une  pAtetiu'il  fait  tiessécber 
au  soleil,  lui  sufltsent  pour  toute  .sa  journée.  Dans  nos  pays  tempérés,  la  eftair  el  les 
végétaux  en  parties  à  pou  près  égales,  les  laissons  tic  elialcur  moyenne  servent  à  notre 
nlinieiitation  journalière;  ainsi,  le.s  vins  de  lîourgogne  et  de  lionleaux,  le  plus  .souvent 
étendus  d’un  tiers  ou  d’un  quart  d'eau  pour  être  ramenés  à  iin  deurvé  (rf'xcitatiou  rou- 
veiiahln.  rompli.ssent  merveillensotnenl  cette  condilinn. 

Influence  des  saisons, 

Les  .saisons  comme  Jes  climats  intluent  d’une  manière  remarqualde  sur  les  seasations 
de  la  fajni  et  do  la  soif.  1)  eu  est  de  même  des  températures  passagères,  des  coodilinus 
atmosphériques  qui  entouront  l’individu.  La  capacité  digestive  e.st  loin  d’être  ta  même 
chez  tous  les  tiommes,  et  quoique  l’on  ait  évalué  approximativemenl  de  deux  à  quatre 
kilogrammes  la  quantité  d’alîments,  solides  ou  liquide.s,  nécessaires  à  la  réparation  <Jcs 
fiertés  de  cliaffue  jour,  il  s’en  faut  de  beaucouj)  ifue  cetlo  nioyomie  soit  rigoureusement 
exacte. 

et  variété  nécessaire  des  aliments  solides  et  liffnides. 


*  Les  matières  propres  à  réparer  les  [lertes  du  corps  et  celles  qui  ne  le  sont  pas,  se 
{rouvent  intimement  mélangées  et  combinées  dans  tous  les  ulimcnts  solides,  comme 
dans  (fuelques  aliments  liquides,  et  cette  combinaison  paraît  être  une  des  conditions 
essentielles  ù  leur  assimilation.  Des  e.xpériences  souvent  répétées  ont  manifestement 
démontré  qu’aucuu_  animal  no  peut  être  nourri  avec  une  substance  simple.  Il  semble 
même  que  les  fonctions  digestives  ont  pour  objet  principal  d’extraire  des  substances 
végétales  et  animales  les  éléments  réparateurs,  et  de  les  modifier  de  manière  à  ce 
qu’ils  soieiU  absorbés.  .\'ous  verrons  plus  loin  quels  sont  ces  éléments,  et  de  quelle 
façon  ils  peuvent  être  rémiis,  deux  à  deux,  trois  à  trois,  associés  à  des  sets,  à  des 
acides,  à  dos  résines,  etc.,  etc.,  pour  composer  toute  la  série  des  aliments.  Conlentons- 
uous  lie  constater  que  la  plufiart  des  sulislances  dont  nous  faisons  notre  nourriture  ont 
besoin  de  subir  quelque  préparation  avant  d’être  introduites  dan.s  le  canal  alimeiitaüx*. 
L’est  là  le  point  de  départ  de  l’art  de  la  cuisine  et  de  loute.s  les  jirofessions  qui  s’y  ratta- 
cbeiit.  l’our  tout  artiste  qui  veut  se  rendre  utile  et  acquérir  une  gloire  immortelle,  se 
présente  un  double  but  i  remlre  les  aliments  agréables  et  de  facile  digestion.  Hors  de 
là,  point  do  saKit,  et  les  recettes  qviî  ne  remplissent  pas  ces  condiliuns,  quelque  bril¬ 
lantes  (fu’elles  paraissent,  ne  sont  que  des  inventions  de  .sauvages.  Tel  mets  se  digère 
difficilemeiil,  tel  autre  pas  du  tout,  à  moins  d’être  soumi.s  à  la  cuisson.  Ainsi,  les  fécule, s, 
qui  servent  rl’aliments  a  (dus  de  la  moitié  de  l’espèce  liumainc,  ne  posséderaient  aucune 
des  qualiiés  propres  à  la  nutrition,  .si  elles  u’étaient  d’abord  inoiüfiées  par  l’action  du 
feu.  Le  fait  seul  constitue  la  cuisine,  cuisine  simple  el  bornée,  il  est  vrai,  mai.s  déjà 
devenue  un  art  de  (ircmière  nécessité,  et  elle  ne  pouvait,  «die  ne  devait  pas  s’arrêter  à 
l’es  premiers  éléments;  il  ne  suflil  pas,  en  effet,  de  disposer  l’aliment  de  manière  à  lui 
comrmndquer  les  facultés  réparatrices,  il  faut  encore  et  (tre.sque  toujours  le  rendre 
stimulant.  Or,  c’est  dans  le  (dus  ou  moins  d’haldleté  à  remplir  cetlo  condition  essentielle 
que  réside  tout  entier  l’art  du  cuissiiier;  c’est  là  ((u’il  [lent  déjiloyer  son  génie,  el  il  faut 
le  dire,  les  Combinaisons  à  essaver  demandent  lo  concimrs  des  faciilli'w  les  [dus  élevées 

evivnt;.  y 
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lie  reKi.nit,  car  ce  n’esl  ([ue  fiar  roliservalion  et  par  la  nicUiialioii  qit’il  parviendra  û 
remplir  les  indicalions  ol  le  dosage  d’iiiie  stimulation  savante. 

Appr  npi'iation  des  aliments  au  tempérament,  au  climat  et  à  la  saison. 

Du  reste,  il  ne  s’agit  pas  uniquoment  dans  cet  art  de  satisfaire  au  goût  de  l’iiomme 
pour  tel  ou  tel  mets  et  de  le  rendre  plus  ou  moins  agréable,  ce  ijui  déjà  est  un  mérite 
hautement  apprécié;  il  s’agit  encore  d’appliquer  à  propos  la  stiiiiulation  à  telles  circon¬ 
stances  dans  lesquelles  sp  trouve  l’individu,  et  il  est  fort  important  que  les  propriétés 
excilanlcs,  coinniiiiiiquées  aux  aliments,  soient  approj)riées  au-  lenipérauioiil  de  celui 
ijui  en  fait  usage,  au  climat  «ju’il  habite,  à  la  saison,  enfin  à  ses  dispositions  particu¬ 
lières,  nu  habituelles  ou  accidentelles.  Or,  il  nous  scrnhleipie  l’art  qui  exige  la  connais¬ 
sance  dos  doses  ,  des  nuances  et  des  combinaisons  au  moyeu  desquelles  s’obtient  la 
stimulation  éclairée  que  nous  venons  de  dépeimlrc,  est  uu  art  sérieux  et  de  premier 
ordre, 

Im  cuisine  est  une  science.  —  Carême,  Clumereij. 

(iortes,  envisagée  de  ce  [loiiit  de  vue,  la  cuisine  devient  nue  .science,  et  sa  pratique 
est  ruiiR  des  plus  nobles  parmi  les  professions.  Un. caractère  commun  à  l’art  culinaire' 
et  à  l’art  médical,  c’est  que  la  bojine  cuisiiio,  comme  la  bonne  médecinrs  est  celle  qui 
l'aiL  vivre.  Dans  cetlo  carrière,  comme  dans  celles  qui  sont  réputées  plus  nobles,  il  se 
rencontre  tlonc  des  hommes  tüstingués,  des  liommes  illu.stres,  ainsi  Carême,  Ptumei'ey 
et  quel<|uos  antres  ont  poussé  l’art  et  la  science  au  plus  haut  j)oint  do  perfection;  et 
laissant  bien  loin  derrière  eux  !eur.s  contemporains  et  leurs  devancir*rs,  ils  y  ont  acquis 
une  gloire  imi>érissable.  Tout  le  monde,  en  effet,  peut  donner  aux  aliment.s  Ic.s  qualités  , 
qui  les  font  digérer,  il  appartient  à  l’artisto  seul  de  leur  communiquer  celles  ijui 
stimulent  sains  échauffer,  qui  excileiit  sans  irriter,  qui,  en  uu  mol ,  appropneni  les 
substances  h  riiidividu. 

ik  in  simulation  et  de  la  re'paratîon. 

iXous  vouons  d’insister  sur  la  stimulalloii,  et  ce  n’e.sl  pas  sans  motifs.  Il  importe,  eu 
effet,  de  bien  tlislinguer  ce  phénomène  de  celui  de  la  réparation;  l’un  et  l’autre  sont 
étroitement  liés,  mais  il.s  ne  sc  confondent  point.  Donnons  quelques  exemples  pour 
bien  nous  faire  comj>rendre.  La  faim  nous  rappelle  le  besoin  de  réparotinn  ;  si  elle  est 
pressante,  nous  sommes  tristes,  inquiets,  moi‘ose-S.  \  peine  avons-nous  pris  quelques 
cuillerées  de  potage,  (]ue  cette  tristesse  so  dissipe,  que  la  morosité  a  disparu.  Est-ce  à  . 
dire  (jue  le  besoin  de  réparation  ait  été  satisfait?  Non,  certes,  mais  ht  stimulalion  portée-, 
sur  le  sy.slème  nerveux  nous  a  rendu  notre  gaieté,  elle  nous  a  tlisposés  à  ['rendre 
allégremoiil  les  mets  pltus  solîtlcs  <iui  .sont  nécessaires  [pour  réparer  nos  forces.  Autre 
e.xcinpic  :  un  malade  est  atteint  iTiiue  iiiflainmation  vive,  il  a  été  .saigné  plusieurs  fois, 
.soumis  à  une  diète  rigoureuse,  le  mal  a  cessé,  mais  lc.s  forces  ont  disparu,  le  froid 
gagne  les  extrémités,  le  [lOuLs  est  à  peine  sensible,  il  est  près  de  mourir.  Qu’allez-vnus 
taire?  Doimcrcz-vous  pour  relever  les  forces  un  aliment  trè.s-réparateur,  inênio  Irès- 
stimulant?  Agisse/,  ainsi,  et  vous  tuerez  votre  malade.  Lu  bouillon,  même-  léger,  sera 
trop  substantiel;  une  cuillerée  d’eau  on  de  limonaile  vineuse  suffira.  Il  sera  ranimé  par 
elle.  L’est  qu'il  faut  à  ce  malade  de  la  stimulation  et  non  de  la  réparation;  il  ne  s’agit 
pas  do  réparer  lus  pertes  amenées  [par  la  nialaiiii'  ou  la  vigueur  nécessaire  du  Iraitemeiil, 
mais  li'cxciter  le  mouvement  do  la  vie  en  [iroduisanl  la  cbaleur.  Lombien  ilo  malade.s 
ont  été  sauvés  par  cette  distinction  bien  coaqu'ise  des  pîifférenccs  qui  séparent  les  deux 
besoins,  {•oiubien  d'aulros  oui  pér»,  [paiTPMtu'on  ii’as'ail  pas  su  l'établir!  N'iPiis  ponniniis 


mulüplitsi’  à  ririfiiii  les  faits  <jui  vieuiieiil  à  rappui  lio  la  justesse  «le  eetlo  oiiservatiun  ; 
nous  iiinis  cuutontei'ons  d’eu  nip[Jorler  doux  encore,  <iui  se  rciu.'0TUreiU  dans  les  haln- 
ludos  ordinaires  de  la  vie. 

l.’iioinmc  privé  de  sommeil  et  qui  fait  excê.s  des  (jliiisirs  de  raïuuur ‘s’éiutisiî  promp¬ 
tement,  et  ne  peut  reprendre  ses  forces  par  Tusage  des  aliments  les  plus  réparateurs, 
s’ils  ne  jouissent  en  mémo  temps  de  qualités  stimulantes  appropriées;  les  travaux  intcî- 
îcetiiels  poussés  à  re.\cés  amènent  un  résultat  analogue,  mais  réclament  une  appli- 
calioii  différente  du  principe  «le  stimulation.  L’épuisement  produit  par  les  excès  véné¬ 
riens  est  assex  ordinairement  réparé  par  l«;s  bouillons  concentrés  et  rendus  stimulants 
au  moyen  de  l’ambre  ou  de  la  vanille;  celui «jui  est détcnuiiié  par  les  travau.x  de  l’esprit 
cède  presque  instantanément  à  l'excitation  <]iu  résulte  de  l’usage  du  café. 

Kl,  à  propos  de  celte  infusion  tant  appréciée,  il  est  bon  de  remarquer  que  c’est  au 
besoin  de  stimulation  «]ue  doit  être  rapporté  lo  goût  si  général  et  si  prononcé  de  t«>us 
les  [leuplcs  du  globe  pour  les  boissons  fermentées  et  alcooliques.  Il  ne  s’agit  [loint  ici 
des  habitudes  vicieuses  contractées  par  quelques  individus,  mais  du  besoin  naturel 
de  celle  espèce  de  boisson  éprouvé  par  la  plupart  des  Immmes.  (le  besoin  se  différencie 
dans  ses  nuances  suivant  les  climats,  les  saisons,  les  tempéraments  et  les  dispositions 
individuel  les.  Quelle  variété  infinie  dans  ta  préparation  de  ces  liquides,  que  de  dogi’és 
différents  dans  le  modo  et  l’intensité  de  leur  action  stimulante!  Il  n’est  pas  douteux, 
à  coup  sûr,  qu’ils  sont  utiles  ou  nuisibles  suivant  «ju’ils  sont  bien  ou  mal  administrés, 
et  il  importe  à  la  santé  comme  à  la  plénitude  de  la  vie  de  savoir  déterminer  l’espèce 
de  boisson  i]ui  convient  à  chacun  do  nous.  ïîeauconp  lie  maladies,  assurément,  cèdent 
à  l’apijlication  hien  entoiiduo  «le  celle  espèce  de  .stimulation. 

La  continuité  des  perles,  résultat  de  raclion  vitale  et  du  mouvement,  amène  In 
nécessité  de  les  réparer.  S’ensuit-il  que  le  be.soîii  .s’cii  fasse  seiilir  incessamment?  Loin 
«!o  là.  La  manifestatiou  de  la  faim  et  de  la  soif,  ainsi  que  la  satisfaction  de  ces  besoins, 
sont  tellement  sous  rinfluenee  des  règles  aux([uellcs  elles  sont  soumisc.s,  «juc,  de  deux 
individus  sc  trouvant  «lans  les  memes  conditions  exléiicure.s,  l’uu  sera  obligé  de  [jrendre 
deux  et  trois  repas  dans  la  journée,  tandis  que  l’autre  se  contonlera  d’un  seul.  On  ne  peut, 
on  effet,  se  rendre  raison  de  ces  différences  que  par  la  puissance  de  l’habitude  ;  elle  est 
si  grande  «]u’elle  finit  [>ar  modifier  les  organes  et  leurs  rapports  symiialtdfjues;  elle  di¬ 
minue  ou  augmenta  leur  capacité  et  leur  énergie  ;  elle  les  soumet  aux  nécessités  de 
l’exactitude  ou  les  empêche  tle  sentir  les  inconvénients  do  l’irrégularité.  Celte  puissance 
a  pourtant  ses  limites  ,  et  l’homme  bien  portant  ne  peut  guère  dépasser  vingt-(]uatrc 
heures  sans  é|irnnver  In  benjoin  «le  réparer  ses  [lertes.  Une  plus  longue  abstinence  fait 
iiidtre  la  douleur;  mais  recf>iiuaiss{)ris  ipie  chaque  individu  ne  «mnlracle  guère  que 
celles  imposée.s  par  ses  occupations,  et  que  la  régularité  (|ui  en  résulte  est  [iresitue 
toujoui's  uij('  garanlie  de  iKHnif!  santé.  Laissons  donc  chacun  à  celles  «[ui  lui  couvien- 
et  voyons,  riieuixulu  repas  arrivée,  fiai*  quelles  phases  successives  .s’excrccnl 
les  fonctions  digestiv(!s. 


Lti  vue.  roilontl. 


Sentinelles  avaiicctss  de  ces  fonctions ,  «leux  .sens,  la  vue  et  l’adem?,  reiyoiveiil  l'im¬ 
pression  |ireniière  produite  pur  l’aliment  et  la  transmettcul  an  cerveau ,  qui  perçoit  et 
juge,  Ils  régularisent  les  mouvements  et  l’action  un  peu  aveugle  de»  instruments 
cliargés  dfj  le  diviser,  et,  par  les  services  «ju’ils  leur  reinient,  apiiarticmneiit  à  e.ns 
fondions  mêmes  ;  mais  leur  rùlo  ne  se  boriif!  pas  là  ;  ils  ont  sur  la  digestion  une 
aidioii  directe,  immédiate,  qu’il  est  facile  de  constater.  Supposez  un-  aliment,  un  potage 
rielic  en  siic,  par  exemple,  ou  micnix  nu  gigot  de  inonloii  cuit  à  point,  «iu(|uel  s’écouh*, 
sou-i  le  iraoi'liani  «lu  conlenu,  un  ins  vnse  e|  succuleut  :  son  a.spO'M  et  son  nieur  v«>nf 
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pmduire  uiio  sotirialioii  agirai)k*  f'tvivc;,  ol  les  effets  île  cette  dernière  seront  insUiu- 
faiiés  sur  les  organes  de  la  digestion,  li’appélit  étaildl  confus,  à  peine  éveillé,  il 
devient  net  et  distinct;  le  désir  de  fnondre,  l’aliment,  rendu  plus  énergiijue ,  arrive  à 
l’étal  de  passion;  l’excitation  se  répand  dans  la  Itouclie,  gagne  rœsopliage  et  restomac. 
Les  liquides  auxiliaires  do  la  digestion  sont  sécrétés  ou  abondance;  ils  inondent  tes 
parnis  <ies  premières  ravités;  meniliranes  muqueuses,  glandes  salivaires,  sécrétions 
buccales  et  gastriques,  tout  est  mis  en  tnouveincnl  sous  rinflucnce  d’une  simple  per¬ 
ception  céréltrole,  réfléclne  dans  les  organes  de  la  digestion.  Qui  n’a  éprouvé  ces 
premières  sensations,  si  agi'éaldcs  cl  si  vives  à  la  fois,  en  présence  d’un  bon  dîner 
servi  savamment  ?  C’est  parce  que  leur  influence  salutaire  n’a  pas  été  suffisamment 
a[»préciée  que  certaines  liabitudes  ont  prévalu  dans  tiuelques  grandes  maisons.  Ainsi, 
les  plats  no  seront  pas  même  présentés  aux  convives;  ils  passent  dircctonvont  de  la 
cuisine  aux  mains  de  l’officior  servant,  et  ne  satisfont  en  aucune  manière  aux  exigences 
do  la  vue  et  de  redorât. 

.VInis,  CO  qui  est  pis  encore  et  ce  qui  se  rencontre  plus  généralement,  c’est  la. 
manie  de  servir  tons  tes  mets  à  la  fois.  L’action  du  sens  explorateur  devient  alors 
presipie  inutile;  toutes  les  odeurs  se  confondent;  tous  les  aspects  se  nuisent,  et  rien 
n’est  plus  contraire  à.  toutes  les  règles  d’une  iiygiènc  éclairée.  K  os  pères  et  nos  maîtres 
étaient  plus  sen.sés  :  ils  voulaient  que  les  mets  fussent  servis  un  à  un ,  deux  à  deux 
lout  au  plus,  et  leurs  conseils  étaient  d’accord  avec  les  règles  d'une  bonne  physio¬ 
logie  comme  avec  celles  d’une  bonne  gastronomie. 


I‘1ÎKUK.\SH»\  DES  \LniENTS,  (JISTVTIOX. 


Le  (jOHt. 

L'aliment  uno  lois  .saisi  [lar  la  main  est  porté  à  la  i>oucbe  ri  reçu  dans  cette  ravilé 
par  récaiTement  [ilus  ou  imvins  cousidèratde  des  deux  itiâchoires.  Après  ces  lu'omier.s 
temps,  un  surveillant  nouveau,  c’est-à-dire  un  troisième  sens,  le  vient  conb'élor, 
et  par  coiisé(iuent  réformer  ou  confirmer  le  jugement  des  deux  premiers,  l’our  [iro- 
duire  ce  contrôle,  il  fallait  donner  un  attrait  à  la  fonction,  et  la  .sensualité  ,  qui  est  de 
tons  les  temps  et  de  tons  les  âges,  contre  laquelle  la  raison  luimainc  n’est  pas  toujours 
sufiisaminenl  [némunie,  a  été  un  des  premiers  avantages  attachés  a  J’exercice  île  la 
gustation.  Elle  est  un  des  attraits  puissants  et  toujours  écoutés  par  les(piels  la  nature 
prévoyante  recommande  la  conservation  individuelle.  Le  gofit,  seulement  ratiiu'ocbé 
du  tact  pur  ravuilogie  d’organisation  et  ie  modo  d’exereice,  est  uni  de  fin  rni  de  but  avec 
la  vue  et  surtout  avec  Todorat  en  ([ualité  de  juges  coitimuns  des  propriétés  miisil)les  ou 
utiles  des  aliments  et  des  boissons.  Ces  sens  ex|)lorateurs  servent  donc  ossetdiellement 
à  la  digestion,  et  c’est  avec  raison  qu’un  (ihysiologiste  leur  a  donné  la  dénoiniiiatioii 
de  sens  nutritifs. 

Ce  contrôle  n’est  pas  inutile,  cr(>ye7,-le  bien;  la  iwuclie  est  la  cavité  (|ui  d’abord  reçoit 
les  alimeots,  et.  ses  limites  franciiics,  ils  ne  peuvent  être  rejelé.s  ijue  [lar  nu  effort  violent 
<!t  désespéré.  Il  était  donc  essentiel  ([u’ils  fussent,  dès  le  début,  sonmîs  à  une  ius[)üc- 
Itou  .sévère;  (pic  leur  aspect,  leur  odeur,  leur  températuns  et  leur  saveur  offrissent 
toute  garantie  de  leurs  vertus  bienfaisatilcs,  et  le  coiicour.s  des  lroi,s  sens  n’était  f)as  do 
Iroj!  pour  arriver  à  quelque  certitude  à  cet  égard.  Telle  sntistance  admise  par  le  goi'it 
et  l’odorat  est  repoussée  par  la  vue,  telle  autre  dmil  l’aspecl  et  l’odeur  séduisent  se 
trouve  rejetée  [îar  le  gofit;  telle  antre  enfin  que  ra,sj)ect  et  la  savetir  font  désirer  e.sl 
cond.imnén  par  l’odorat.  Or.  que  i’im  île  «-.es  surveillauts  vienne  à  ca|iituler  ou  à  être 
gagné  [lar  les  autres,  tel  plat  de  légumes,  de  coquillages  ou  de  poisson  qui  aurait  été 
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refusé  sera  admis  avec  faveur;  il  s’utla([uera  bientôt  aux  sources  de  la  vie,  et  il  v 
portera  Je  désordre  et  la  maladie. 

Des  réputpiances  el  des  (/c//cai'«f/c/îi/î  du  (joui. 

Dans  cet  accord  des  trois  sens,  le  rôle  du  goût  est  donc  d’apprécier  la  température 
et  la  saveur  de  ralimenl;  mais,  en  outre,  ses  relations  avec  l'estomac  et  l’action  diges' 
(ive  sont  des  plus  intimes.  II  est  rare  de  lui  voir  admettre  ce  que  l'estomac  repousse? , 
et  que  ce  (jui  te  tlalte  ne  nous  soit  pas  profitabie,  Ses  répugnances  doivent  être  res¬ 
pectées.  Ce  que  l’on  prend  avec  dégoût  se  digère  bien  mal ,  on  effet,  si  mal  que,  la 
plupart  du  temps,  les  efforts  du  vomissement  ne  tardent  pas  à  l’expulser.  Cette  in- 
lluence  du  goût  sur  l’estomac  et  de  cet  organe  sur  le  goût  se  démontre  encore  par  les 
effets  qu’amènent  la  plupart  des  lésions  directes  ou  svmpathiiîues  de  la  digestioji.  Les 
uns  suivent  presrpie  toujours  les  autres.  Ainsi,  le  dégoût  des  aliments,  les  dépravaliojis 
do  ce  sens  accompagnent  prcsfjuo  toujours  ces  lésions.  C’est  ce  ipie  prouvent  les 
sensations  amère,  fade,  salée,  nauséeuse,  que  l’on  rencontre  en  même  temps  que  les 
maladies  gastriques  et  intestinales;  et  cette  appétence  d’aliments  réputés  mauvais 
d’une  nourriture  insuffisante  ou  absurde,  si  fréquente  dans  Ici  grossesse,  l’aménorrliéc 
(absence  des  règles),  la  4‘blorose  (pâtes  wmleurs)  et  l’iiystério  (convulsions  spasmodi¬ 
ques).  Le  retour  du  goût  â  l’état  naturel  signale  pres([ue  toujours  le  retour  à  la  santé. 


f/ffflf/o/is  du  goût  par  rdge  et  l’exercice. 


L'étendue  el  la  délicatesse  de  la  gustation  sont  loin  d’être  les  mêmes  dans  toutes  les 
(  irconstaiicps.  Très-imparfait  dans  le  premier  âge  de  la  vie,  le  goût  sc  forme  avec  len¬ 
teur;  cette  imperfection  ne  cesse  pas,  même  dans  la  Jemnesse.  Ce  n’est  jias  l’époque 
de  ce  sons;  le  jeune  homme  mange  avec  plaisir  parce  ([u’il  a  faim  .  mais  il  montre 
une  grande  indifférence  <lan s  tout  ce  qui  lient  à  la  recliercbe  des  mets  et  des  boissons. 
C’est  dans  l’âge  mûr  que  le  goût  reçoit  tout  .son  développement,  id  il  n’est  pas  altéré 
par  la  vieillesse;  il  semble,  an  contraire,  y  acquérir  une  perfection  nouvelle,  [j’exer- 
clec  donne  encore,  comme  on  sait ,  an  chimiste,  au  distillateur,  au  cuisinier,  une  rare 
jirécision  dans  les  jiigomeiits  qn'ii.s  portent  des  saveurs  d’une  foule  de  substances 
simples  ou  com[iosées,  et  mille  nuances  tjni  écha[qient  au  commun  de.s  bomines  sont 
découvertes  par  le  tact  merveilleux  qui  est  devenu  leur  partage,  Mais,  sans  arriver  à 
cette  perfection  peu  ordinaire,  la  plupart  des  hommes  se  servent  do  ce  sens  avec 
n\  alliage  dans  la  dégustation  iltîs  snlistaiices  ([ui  leur  paraissent  suspectes.  Dans  ce  cas, 
le  sens  agit  av(?c  prudence;  une  faiido  [Hution  est  déposée  sur  le  bord  des  lèvres;  le 
bout  de  la  langue  eu  attire  qin'lque  parcelle  el  l’Iiumectc  ;  l’impre-ssiou  est  recueillie 
avec  atteution  et  lenteur,  puis  transmise  au  cerveau  i]ui  décide.  Ils  s’en  servent  encore, 
lorsfpi’il  s’agit  de  déguster  un  mets  ou  une  boisson  i|u’ils  savent  de  bonne  (|ualité  et 
dont  ils  veulent  prolonger  la  sensation  ;  mai.s  pour  satisfaire  leur  sensualité,  leur 
manière  de  [imcéder  est  tout  autre  alors;  au  lieu  d’agir  avec  lenteur,  ils  introduisent 
largcineiit  et  iiardimenl  la  siitistance  savmireu.so  ipi'ils  appèleiil,  afin  i]uo  l'action  du 
goût,  prolongée  par  celle  de  l’niiorat ,  s’exerce  sur  une  large  surface. 


Dr  la  dégustation. 

La  dégu.stiUion  lies  aliments  pris  chaque  jour  est  rapide  el  prescine  immédiatement 
suivie  de  la  déglutition  pour  les  lioissons  et  les  substances  liquides.  Plus  l’improssion 
produite  sur  le  giuVt  est  agréable  el  vive,  plus  les  opérations  préliminaires  île  la  fonction 
s'exéeuteiit  avec  vigueur  et  alacrité.  L’individu  qui  mange  un  mets  succulent  le  mâche 
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av«!c  activito,  s’applique  à  on  tlémf*ler  la  saveur;  iî  so  complaù  dans  l’impression  pm- 
diiifc  par  elle.  En  môme  temps,  les  liquides  humectants  inondent  la  tiouçlic,  et  l’es- 
tomae  tui-môme,  sympatlnqucment  excité,  se  trouve  mieux  disposé  pour  le  recevoir. 
Les  boissons  et  les  aliments  liquides,  s’ils  présentent  des  conditions  convenables 
d’aspect,  d’ndeur,  do  saveur  et  de  température,  vont  (ürcctement  du  vase  qui  les  con¬ 
tient  à  travers  la  bnncho,  l’arriêre-imuchc  et  l’œsophage,  se  répandre  dans  l’estomac, 
et  ils  y  arrivent  rapidemetit  ou  par  petites  gorgées,  suivant  que  le  désir  de  les  savourer 
ou  d’en  éviter  le  goût  est  plus  ou  moins  prononcé. 

MASTIC \T!  ON  DES  ALIMENTS;  I  NSA  Ll  V  ATKl 

Los  aliments  solides  introduits  dans  la  bouche  et  retenus  par  ses  parois  y  sont 
mâchés,  c’esL à-dire  divisés  ou  triturés  et  broyés,  cl  cetic  division  mécanique,  si  im¬ 
portante  pour  leur  digestion,  e.st  aussi  une  tics  cotjdilions  nécessaires  à  leur  pénétra¬ 
tion  par  la  salive  et  les  autres  fluides  que  contiennent  la  bouche  et  l’arrière-gorge. 

Confoynialioii  des  mdefmyes;  aciion  des  dents. 

IjCS  deux  mâchoires,  qui  en  sont  les  inslrumenls  passifs,  sont  admirablement  dis- 
[insée.s  pour  les  fonctions  (ju’elles  ont  à  rempli?'.  La  supérieure  est  surtout  remarquable 
par  .sa  j'ésistance  et  sa  grande  solidité,  tandis  (]ue  l’inférieure  joint  à  beaucoup  de  force 
des  mouvements  multipliés  et  étendus.  Munies  chacune  de  dix  dents  chez  l’enfant , 
savoir  :  de  (luati'c  incisives,  de  deux  canines  et  de  (juatre  molaires,  cl  de  seize  dents  chez 
radulle,  savoir  ;  de  quatre  încisive.s,  de  deux  canines  et  de  dix  molaires,  quatre  ]>etites 
et  six  grosses;  elles  sc  correspondent  par  leur  rapprochement,  de  manière  à  ce  que 
les  premières,  aplaties,  Iratichantcs,  taillées  en  biseau  ,  s’entrecroisent  à  la  manière  de 
branches  de  ciseaux,  les  supérieures  passant  devant  celles  d’en  bas;  les  secondes , 
solides  et  en  cônes,  serrent  fortement  leurs  pointes,  et  les  molaires,  enfin,  larges  et 
mamelonéos,  s’engrènent  respcclivement  piir  leurs  inégalités  plus  ou  moins  nom¬ 
breuses. 

Disposées  de  cette  manière,  les  inûclioires  sont  ?nisos  en  mouvement  par  les  muscles 
nombreux  qui  forment  les  [sarois  des  joues  nu  qui  s’étendent  de  la  mâchoire  infurieuro 
à  la  partie  moyenne  et  inférieure  du  cou. 

Les  (ilimenls  mous  ou  peu  résistants,  tels  «lue  les  fruits,  [>ar  exemple,  placé.s  Jin 
niveau  des  dents  incisives,  sont  donc  ainsi  coujtés  par  elles  dans  l'élévation  de  la 
mâchoire,  (leux  qui  offi’enl  uiio  ténacité  plus  grande  sont  soumis  à  l’action  des  canines 
cl  sont  déchirés  par  elles.  Enfin  les  snbslaiices  les  plus  dures,  les  plus  sècliüs  et  les- 
[dus  cas.santes,  mises  entre  les  dents  molaire.s,  sont  d’abord  écra.sées  et  brisées,  [mis 
bi'oyées  comme  par  une  meule  de  moulin. 

}l(UitiC(ii}(yn . 

I.a  jna.sliealimi  tîxigo  h;  concours,  non-seulement  des  nmscles  ijui  imprimonl  le 
immvement,  mais  encore  do  parties  ac(;essoires ,  telles  que  les  lèvres  en  avant,  les 
joues  sur  les  côtés,  le  voile  du  palais  en  arrière,  la  langue  en  dedans.  (Ihacimo  de  ces 
parties,  [»ar  leurs  actions  diverses  .  retiennent  les  aliments  dans  la  Imiiclie  ef  les  raniè- 
nenl  sous  les  arca<ies  dentaires  à  mesiinî  ([u’ils  eu  sont  écartés  par  te  rajqiroctietueiil 
des  mâchoires,  (le  mouvement  so  répète  jusqu’à  ce  que  les  aliments  aient  <’lé  .snlfisain- 
riienl  divisés  ;  mais  l’habitude,  rintensité  du  besoin,  la  coiisi.slance  et  la  sapidil''  de 
l’aliment  font  varier  à  rintini  le  temps  de  la  mastication. 
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de.H  incisives,  des  canines,  des  molaires. 

Los  personnes  pressôes  par  la  faim,  les  ffcns  actifs  et  nerveux  mâchent  vite  et 
précipitamment;  ils  ne  font  que /orifre  cf  avafer,  comme  on  le  dit  vulgaireraont.  I^c 
ma iitrenr  patient  et  attentif,  qui  aime  à  savourer  les  mets,  riiulolent  ou  le  jïoiirmand 
nuhduint  avec  mesure  et  lenteur.  [jC  défaut  d’appétit,  la  saliélé  finit  nniclier  avec  non¬ 
chalance.  De  ces  diverses  inaiiiêros  de  mâcher,  la  [tins  im[iaifaito  et  la  seule  ipii  offre 
dos  inconvénients  est  ceîlo  dn  mangeur  distrait  nu  avide  :  elle  unit  à  la  digestion. 

G l a  n des  saliva  ires  ;  pitaryn >t  . 

y 

Divisés  et  mâchés,  les  aliments  se  pénètrent  do  plus  en  pins  des  fluides  qui  humec¬ 
tent  la  hnucho,  et  spécialement  de  la  salive  qui  y  est  vcr.sée  dans  des  profnirtious  con- 
sidérahles.  Les  glandes  qui  sécrètent  ce  liquide  sont  nombreuses,  en  effet;  ce  .sont  les 
parotides,  les  sous -maxillaires  et  les  sub-linguales;  et  chacune  d'elles  rapporte  par 
ses  canaux  multiples  avec  d’oulant  plus  d’abondance  que  la  mastication  est  plus  aclivo 
et  plus  proloiiguc,  que  les  aliments  .sont  plus  sapiiles  et  plus  consistants,  t'iiie  aux  mu¬ 
cosités  fournies  par  la  membrane  muqueuse  des  parois  de  la  Imuclie  et  de  la  surface  de 
la  langue,  la  .salive  pénètre  les  aliments,  les  ramollît,  délaie  et  lie  entre  elles  leurs 
parties  divisées  et  forme  une  pôle  dont  la  niasse,  réunie  vers  rarrière  bouche,  se  pré¬ 
sente  en  bol  pour  parvenir  au  pharynx  (partie  supérieure  du  canal  qui  fait  coinmuuiquer 
la  liouche  avec  reslomacL 

Salive. 


1 


La  salive  ne  sert  |)as  uniquement  à  ramollir  et  à  lier  ensemble  les  .substances  alimen¬ 
taires  ,  à  humecter  lo-S  passages  par  lesquels  elles  doivent  cheiiiiner  et  à  en  favoriser 
le  glissement.  Il  est  manifeste  ipie  ce  ne  sont  pas  là  les  seuls  usages  de  cette  humeur 
dont  il  se  sécrète  une  si  grande  i|uantité,  sécrétion  qui  n’est  pas  employée  tout  entière 
à  pénétrer  les  alimenls,  mais  dont  une  partie  va  dans  l’estomac  se  réunir  aux  liquides 
exhalés  par  cet  organe  pour  .satisfaire  aux  exigences  île  la  digestion.  La  salive  imprime 
encore  aux  substances  alimentaires  des  modifications  particulières ,  comme  un  com¬ 
mencement  ifaiiinialisaliüii  ;  effet  dont  il  est  facile  de  se  rendre  compte,  si  l’on  fait 
attention  aux  matières  a/otées,  aux  matières  salivaire  et  albumineuse  qu’elle  y  ajoute. 
A  l’appui  de  ce  sentiment ,  il  suffirait  de  faire  remarquer  combien  ces  substances  [la- 
raissent  avoir  changé  de  nature  par  la  pénétration  de  la  solive,  et  (ju’elles  ont  coniracti': 
par  elle  une  saveur  et  une  odeur  particulières  ;  mais  s’il  est  vrai,  comme  raffii'menl 
quidques  physiologistes  modernes ,  et  comme  il  est  d’observation  vulgaire ,  que  les 
aliments  liquides  sont  moins  nuisibles  que  les  .solides  ,  ne  faudra-t-il  pas  adrnettri!  que 
cela  dé[ieiul  de  ce  que  rassimilation  des  sniistances  lient  à  une  pénétration  intime  par 
les  liquides  dont  la  .salive  est  le  principe  le  [dus  abondant?  On  voit  par  la  combien 
il  esl  iinporlant  de  donner  à  la  luasticalion  une  durée  suflisante,  et,  |)ar  conséquent, 
de  comnuiniqvier  aux  aliments  une  îusalivaliun  (.■ouvenol>le ,  afin  de  rendre  la  digestion 
plus  facile  et  pins  [iromple. 


DKGLII  TiTIU.N. 

Le.s  aliments  ainsi  divisés,  suffisamment  imprégnés  des  liquides  que  renferme  la 
bouche,  réduits  en  une  pâte  molle  et  ductile,  sont  réunis  en  une  seule  masse  au-dessus 
de  la  langue,  entre  cet  organe^et  la  voûte  palatine.  Les  lèvres  et  les  jones,  par  leurs 
conlraclions ;  U-s  arcades  dentaires,  par  leur  rapprochement;  la  langue,  surtout,  par 
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ses  inouvemonts  étendus  et  variés,  f>[»èrein  ce  rassemblement.  Amenés  à  cet  étal,  ils 
produisent  une  sensation  confuse  qui  avertit  de  leur  aptitude  à  être  soumise  à  une  éla¬ 
boration  nouvelle.  Ils  sortent  de  la  cavité  buccale,  fraiicbisseut  l’istbnie  du  sosier, 
tiaver.sent  le  pharynx,  parviennent  à  l'o’sopbage  et  sont  enfin  transmis  à  restnmac. 

/)<?  Vœsopluufe  et  l’ estomac. 

Cette  action  si  rapide  et  si  simple  eu  apparence,  que  nous  exerçons  iustinctiveraenl 
et  presque  toujours  sans  nous  en  douter,  la  déglutition,  est  un  phénomène  très-com¬ 
pliqué  et  qui  exige  le  eonconrs  d’un  grand  nombre  de  parties.  La  Imucbe  et  Tarrière- 
bouche,  en  effet,  donnent  passage  à  la  fois  à  l’air  que  nou*  respirons  et  aux  aliments 
qui  marchent  vers  l’estomâc;  de  l’arrière-bouciie  à  l’ouverture  du  larynx,  surtout,  l’air 
et  les  aliments  suivent  inévitablement  le  même  trajet.  Or,  la  respiration  ne  peut,  sous 
peine  de  mort,  se  suspendre,  comme  la  déjection,  pendant  plusieurs  heures;  ijuelques 
minutes  d’arrêt  suffisent  même  pour  amener  la  suffocation,  Le.s  aliments  devaient 
donc  traverser  rapidement  le  pharynx  pour  ne  pas  compromettre  l’existence,  et,  à  cet 
effet,  il  existe  sur  ce  point  un  systènn^  musculaire  assez  énergique  dont  l’action  se 
répète  avec  vitesse  sous  l’influence  de  la  volonté,  et  pousse  le  bol  alimentaire  au  delà 
do  l’ouverture  du  larynx,  qui  est  elle-même  fermée  jiar  la  contraction  des  muscles  do 
la  glotte  et  par  l’abai.ssement  de  l’épiglolle.  Au  delà  de  ces  limites  nul  danger  n’existe 
plus.  Aussi  le  bol  ne  reçoit  plus  d’impulsions  que  celles  résultant  de  son  poids,  des 
contractions  tic  l’œsophage  déterminées  par  sa  présence  et  des  sécrétions  muqueuses; 
la  progression  se  ralentit,  et  lorsque  nous  avalons  des  aliments  trop  chauds,  durs, 
secs  ou  mal  mâchés,  nous  sentons  parfaitement  bien,  en  effet,  que  leur  trajet  est  lent 
et  successif.  Un  nombre  plus  ou  moins  considérable  rie  bols ,  ainsi  transportés  de  la 
bouche  à  l’eslomac,  compose  le  repas. 


CHAPITKE  X. 

PHÉNOMÈNES  PROPREMENT  DITS  DE  LA  DJfiESTION 


SOMMA[[Œ-  —  ^  Ingestion  d  es  aliments,  digestion  stomacale.  —  Phénomènes  proprement  dits 
de  la  digestion.  —  Cardia,  —  Modilicalions  sons  rinlîuence  de  flngesiton  des  alimenis.  —  Sec 
gastrique*  —  Symptômes  qui  accompagnenl  la  digesiion.  —  §  "J,  Cbymi  Dca  lion,  —  Mucus  et  sue 
gastriques,  —  Xaiure  du  suc  gastrique*  —  Mode  d'action  du  suc  gaslrir|ue*  —  Vonatioiis  dans  la  - 
rbymltiealion.  liDcherches  sur  la  chymification.  — '  §  3*  Uéplclion  de  Festomac.  —  Ee  pylore,  — 
Séjour  des  aliments  du  ns  Festomâc,  —  §  4.  Digestion  intestinale;  Ciiyiosc.  —  Duudenum.  —  CliyJi- 
fication.  —  Mode  d'action  de  In  bile.  —  Mode  d’action  du  suc  pancréatique,  —  Récapitulation.  ” 
Marche  des  aliments  à  travers  les  voies  digestives* 


l.'^flESTIO^  DES  ALIMENTS.  —  DKIESTION  STOMACALE, 


Phénomènes  proprement  dits  de  la  ditjestion. 

♦ 

Los  aliments  amvésà  l’état  que  nous  venons  de  décrire  entrant  et  saccumuleiit  dans 
l’estomac;  avant  qu’ils  aient  été  portés  dans  sa  cavité,  ce  viscère  est  presque  complète¬ 
ment  vide,  ses  deux  faces  intérieures  d’une  couleur  pèle,  blanchâtre,  sont  iiumides. 
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presque  contiguës  l’uiie  à  l’autre,  elles  ne  contiennent  ordinairement  qu’un  peu  de 
mucus  ou  (le  salive.  Au  moment  du  repas,  les  boucliées  se  succèdent  l’une  à  l’autre  en 
franchissant  le  cardia  (ouverture  supérieure  de  l’estomac) ,  descendent  dans  l’estomac  et 
le  distendent. 

C’est  dans  le  grand  cul-de-sac  qu’elles  s’accumulent  d’abord,  puis,  dans  la  partie 
moyenne,  mais  la  portion  qui  avoisine  le  pylore  (ouverture  inférieure  de  l’estomac)  ne 
paraît  accessible  qu’aux  aliments  ('hymifiés;  elle  se  contracte  et  s’oppose  à  coque  la 
masse  alimentaire  soit  en  contact  avec  l’anneau  jiylorique  jusqu’au  monient  où  le  cbyrne 
commence  à  se  former.  Le  grand  cul-de-sac  de  l'estomac  parait  donc  destiné  à  servir 
de  réservoir  aux  aliments ,  tandis  que  la  portion  pyiorique  serait  plus  spécialement 
chargée  de  présider  à  leur  cliymiOcatioi). 

(  lardia . 

Les  aliments  confiés  à  reslomac  sont  retenus  dans  sa  cavité  par  un  double  obstacle; 
le  premier  e.st  au  cardia,  à  travers  lequel  ils  ne  peuvent  remonter  à  cause  ries  bouchées 
nouvelles  qui  arriv'ent  successivement.  La  puissance  musculaire  de  rœsoplrage,  d’ail¬ 
leurs,  remporte  ilc  beaucoup  sur  celle  de  l’estomac,  et  les  contractions  de  ce  canal, 
d’autant  plus  énergiques  que  la  réplétion  du  viscère  est  plus  considérable,  s’opposent 
au  retour  des  aliments  et  suppléent,  jusiju’à  un  certain  point,  à  une  valvule  (repli 
de  la  membrane  qui  s’oppose  au  reflux  des  liquides)  qui  manque  à  cet  orifice,  mais  qui 
aurait  pu  être  nuisible,  en  rendant  le  vomissement  impossible. 

Le  second  obstacle  qui  s’oppose  à  la  sortie  des  aliments  est  au  pylore.  Celui-ci  est 
muni  d’une  valvule  circulaire  et  d’un  véritable  spliincter,  et  déjà  nous  savons  qu’avant 
la  production  du  chyme,  la  portion  pyiorique  elle-même  est  contractée. 

Mais  ce  n’est  pas  tout;  au  moment  du  passage  des  aliincuts  de  l’estomac  dans  la 
portion  intestinale  tjuî  le  suit  (duodénum),  le  pylore  semble  animé  d'une  sensibilité 
élective,  d’une  faculté  de  discernement  (jui  se  traduisent  par  des  contractions  irrégu¬ 
lières  et  périslalliques,  commençant  au  duodénum,  se  prolongeant  dans  la  portion 
pylorûjüe,  et  dont  l’effet  est  de  rrqiousser  les  aliments  non  chymifiés  vers  le  ctil-dc-sac 
de  l’estomac.  Ni  la  réplélioti  est  par  trop  considérable,  les  mouvements  convulsifs  de  la 
paroi  de  ce  viscère  sont  [irovofjués  par  la  distension  forcée  des  tuniques  membra¬ 
neuse  et  musculeuse  qui  ta  composent,  les  aliments  expulsés  franchissent  le  cardia  au 
moment  du  rpiricliement  de  rœsophage,  et  ils  sont  rejetés  avec  force  par  la  bouche. 

Modifications  sous  rînlhience  de  l’inijestion  des  almients. 

L'estomac  distendu  éprouve  des  changements  notables  dans  sa  position  et  dans  ses 
rapports,  tout  aussi  bien  que  dans  sa  forme,  qui  s’arrondit  sans  ce.sser  d’être  un  peu 
en  cône;  et,  comme  ses  parois  s’appliquent  exactement  sur  la  masse  alimentaire, 
celle-ci  varie  suiVcTiit  la  (juantilé  des  substances  ingérées  ;  refoulant  les  viscères  et  la 
paroi  antérieure  du  ventre,  celui-ci  fait  une  saillie  plus  ou  moins  considérable;  le  gros 
intestin,^  la  vessie  s’évacuent  sous  rinfluoncc  de  celte  pression;  le  diaphragme  est 
repousse;  en  haut,  et  il  en  résulte  une  gêne  plus  ou  moins  prononcée  dans  la  respiration, 
la  parole,  le  chant,  etc.,  gêne  qui,  après  un  repas  copieux,  peut  être  poussée  très-loin, 
et  détermine  alors  une  tension  douloureuse  du  ventre.  Soins  l’influence  de  cette  disten¬ 
sion,  toute  la  surface  interne  de  l’estomac  prend  une  couleur  rouge,  plus  ou  moins 
intense ,  la  circulation  y  est  activée,  et  au  lieu  d’une  petite  quantité  de  mucus  épais  et 
visqueux,  de  toutes  [larts  pieu  vent  abondamment  des  fluides  exhalés  ou  sécrétés  qui  se 

mêlent  aux  aliments,  ni  parmi  lesqueLs  se  trouve  le  .¥?«.*  gûstri/fwt  destiné  à  opérer  la 
chymification. 
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Suc  ^aslriqite. 


Ce  mélange  des  humeurs  fournies  par  l’estomac  avec  la  masse  alimentaire  estJ 
favorisé  par  les  mouvements  imprimés  à  ce  viscère  par  l’acte  do  la  respiration,  et  J 
surtout  par  ceux  qui  lui  sont  propres.  Des  expériences  pleines  d’intérêt  ont  démontré i 
de  plus  que  son  état  de  turgescence  et  la  sécrétion  du  suc  gastrique  ne  sont  notables; 
l’un  et  l’autre  ([u’autaut  que  les  substances  introduites  y  exercent  une  stimulatiou  i 
spéciale  propre  aux  aliments,  de  sorte  que  l’organe  tout  entier,  comme  le  pylore,  sem-- 
blerait  doué  d’une  sorte  d’instinct  qui  lui  fait  apprécier  les  qualités  distinctives  des; 
substances  qu’il  reçoit. 


Symptômes  qui  accempaynent  la  diijestmi. 


Aussitôt  après  l’ingestion  de  ces  substances,  raionie  générale  causée  par  le  besoin i 
d’aürnenls  fait  place  à  un  sentiment  de  force  et  de  bien-être  presque  in.stautaiié,  l’épi 
gastre  est  le  siège  d’une  chaleur  douce  qui  s’irradie  à  tout  le  reste  du  corps,  la  circulation! 
.s’accélère,  la  respiration  se  préci[jite,  et  lorsqu’une  suffisante  quantité  a  été  ingérée,  oui 
en  est  averti  par  un  sentiment  de  plénitude  et  de  satiété  auquel  il  faut  savoir  obéir.  Sii 
l’état  de  réplétion  a  été  porté  trop  loin,  l’estomac,  en  effet,  est  mal  à  l’<use,  douloureux;'; 
ses  mouvements  provoquent  la  nausée,  et  le  sentiment  do  plénitude  et  de  satiété  lievienu 
une  souffrance  ijui  produit  le  dégoût,  jusqu’à  rendre  insupportable  l’idée  des  aliments, . 
Chez  les  pei’sonne.s  bien  portantes,  la  cbymifi cation  .se  fait  avec  rapidité  et  à  leur  insu,, 
le  sentiment  de  plénitude  comme  la  gêne; de  la  respiration  disparaissent  peu  à  peu,, 
mais  les  choses  no  se  passent  pas  toujours  aussi  bien.  Tantôt  la  face  rougit,  et  l’éco-- 
iioniie  tout  entière  paraît  après  le  repas  être  sous  l’innuencc  d’une  excitation  vive;: 
tantôt  la  face  pâlit,  un  léger  frisson  .se  fait  sentir  et  la  clialeur  diminue,  la  digestion i 
s’accompagne  d’uu  ufrail)!issemenL  marqué  dans  l’action  des  sens,  d’un  refroidissement t 
général  et  d’un  affiiis.semeiit  sensible  des  facultés  intellectuelles.  Enfin,  ta  voix  estî 
moins  forte,  la  parole  e.sl  plu.s  difficile,  il  y  a  disposilion  an  repos.  La  plupart  des  ani¬ 
maux  se  livrent  au  sommeil  après  s’être  repus. 


CM  Vil  J  Fl  CA  T 10  N. 


Mucus  et  suc  ffasiriques. 
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(Nous  avons  dit  qu’après  l’ingestion  des  aliments,  la  surface  interne  de  l’estomaC  rou-- 
issait,  qu’une  abondante  sécrétion  d’iiunieurs  était  fournie  par  ses  parois,  et  que  cetter 
sécrétion  paraissait  due  à  l’activité  de  la  circulation  surexcitée  par  la  présence  et  lai 
nature  des  substances  ingérées.  Nous  avons  ajouté  <iue  les  liquide.s  épanchés  étaient  du"i 
■mucus  el  du  suc  yastriguc;  nous  iiisislerous  .sur  l’cxamcii  de  ces  deux  fiuîdes,  parcet 
que  la  digestion  stomacale  n’est  bien  connue  que  depuis  lo  moment  où  ils  ont  ététi 
étudiés  dans  leurs  propriétés  et  leur  action.  Et,  d’abord,  remarquons  qu’ils  diffèrenlJ 
esseutieilemeiU  pur  leur  origine,  leurs  usages  et  leurs  qualités  ;  sans  doute,  )c  mucus* 
contribue  à  lu  dissolution  des  aliments,  mêlés  d’ailleurs  à  la  .salive  et  à  d’autres  liquides* 
dénatures  variées,  mais  sapriacipalo  fouclion  est  de  lubréfierla  surface  interne  do  l’esto-- 
tnac,  de  la  proléger  contre  tes  causes  d'irritation,  et  surtout  contre  l’action  corrosiveo 
du  suc  gastrique.  Ce  qui  prouve  la  justesse  de  cette  opinion,  c’est  que  cette  sécrétionn 
venant  à  manquer  ou  à  être  considérablement  diminuée,  le  suc  gastrique  .s’attaque  aux* 
parois  île  l’estomac  :  il  ramollit  la  membrane  muqueuse  d’abord,  et  il  finit  bientôtJi 
par  dissoudre  les  membranes  musculaire  et  péritonéale, de  manière  à  perforer  l’intestin.. 
Il  serait  sécrété  par  la  membrane  muqueuse,  tandis  que  le  suc  gastrique  paraît  être  iee 
résultat  de  l’exhatalion  artérielle,  qui  se  fait  à  la  surface  interne  de  l’o-stomac,  e.xbalalion,. 
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rlu  reste,  qiai  n'a  lieu  qu’à  la  eoiulitioîi,  pour  celle  surfîice,  d'etm  stimulée  par  la  pré¬ 
sence  des  substances  nliinenlaires, 

f*our  étudier  les  propriétés  du  suc  fraslriqiie,  doiil  le  rôle  est  si  important  dans  le 
[jliénomène  de  la  digostinn,  il  était  itidispensablc  d’eu  obtenir  «ne  ijuantité  suffisante 
dans  dos  conditions  (Je  pureté  tjt  dti  boniio  santé  f|ui  no  laissassent  rien  à  désirer,  ('iic 
drcousUiitce  particulière  fournit  au  docteur  lieauinüiit.des  Ktats-linis,  la  possibilité  d’en 
observer  les  orrols  dans  les  conditions  les  plus  favorables,  lue  plaie  fistuleuse  de  l’üs- 
lomae  chez  un  jeune  Canadien  Ini  permit  (resamincr  pendant  [ilusieur.s  années  l’inté¬ 
rieur  de  l’organe  dans  l’élut  de  plénitudi!  et  de  vacuité.  «  Ayant  compris,  dit  M.illandlot, 
«  tout  l’avantage  <]ii'on  pouvait  tirer  de  ce  cas  pour  des  recliorcluis  plivsiologitjucs,  le 
«  docteur  Beaumont  prit  le  parti  d’attacher  à  sii  pensonno,  en  qualité  de  domestiqufî,  ce 
<(  jeune  homme,  dont  la  santé  giméralo  ci  les  fonctions  digestives  en  particulier 
«  s’étaient  complètement  rétablies,  la  fistule  persistant.  li  le  garda  à  sou  service  pen- 
((  dant  près  do  sept  années,  pendatU  lesquelles  il  effectua  un  grand  nombre  de  recher- 
«  elles  et  d’exj)éi‘ichCos.  n 

Dû  son  côté,  le  docteur  Blondlot,  coinprenaiil  l’importance  d’une  observation  directe, 
mais  dont  les  occasions  sont  rares  cîicz  l’homme,  élabüt  des  trajets  fistuletix  de  l’esto- 
mac  chez  de  jeunes  chiens,  en  s'o[iposant  à  la  cicatrisation  de  plaies  faile.s  à  dessein  à 
ccl  ()rgaiie.  k  Pour  rendre  rmiverture  permanente,  dit-il,  j’ai  imaginé  d'y  inlroduiro 
«  une  petite  canule  en  argent,  munie  d’un  double  rebord,  do  nianicro  (fu’une  fois 
Il  placée,  elle  ne  put  ni  sortir,  ni  pénétri'c  plus  nvanl  dans  î’cstuniac;  un  polit  iiouchon 
((  empêchait  la  matière  introduite  d’en  .sortir.  Quinze  jours  après  avoir  fait  une  première 
(I  (ixpérience,  je  la  répétai  sur  un  autre  chien,  également  jeune  et  bien  portant;  t» 
«  succès  fut  le  mi'me.  .fe  conservai  ces  animaux  dans  un  étal  de  santé  [tarfaitc  pendant 
(I  trois  mois,  utilisant  leur  fistule,  non-seutement  pour  obtenir  du  suc  gastrique  en 
(  abondance,  mais  aussi  pour  faire  sur  la  chymllicalion  dans  Pestomac  des  recherches 
K  parlicuiières.  .le  finis  par  sacrifier,  dans  un  but  particulier,  le  chien  sur  letpiol  j’avais 
«  iV-pété  l’expérience.  Quand  au  premier,  ii  e.sl  encore  en  ma  possession;  et  quoique 
(I  depuis  deux  ans,  j’utilise  soiiveuL  sa  fistule  pour  extraire  du  suc  gastri([uenu  du  chyme, 
(I  ou  pour  introduire  dan.s  l'estomac  des  tubes,  dos  sondes,  fies  thermomèlres ,  eic. ,  il 
(1  n’en  jouit  pas  moins  do  la  santé  la  pins  paiTaite;  non-seulement  il  a  achevé  sa  crois- 
t(  sance,  mai-s  II  est  devenu  gras,  vif.  alerte,  et  Jouit  d’un  excellent  appétit,  n 

Il  résulte  de  ces  oitiitions  que  les  expériences  (|ui  ont  été  faites  sur  le  suc  gastrique 
et  ses  effets,  sur  le  phénomène  de  la  fligeslion  lui-même,  l’ont  été  dans  les  meilleures 
conditions,  et  (jue,  sauf  le  trajet  fisluleux,  ce  .sont  les  tluides  et  tes  roiielions  d’un 
organe  Ideo  portant  rpiî  ont  été  étudiés. 


iVa/hi’fi  dti  MW  f/ft.sêriVjftt/'. 

Quoi  qu’il  f;ii  soif,  le  suc  gastrique  si'  pré-seiite,  i]naii(i  il  e^L  à  riHal  de  [nirelé,  sous 
la  fomie  d’un  Jii[ui(ii.’  clair,  transfiarenl ,  inodore,  un  peu  salé,  légèremeiU  acide,  et 
pouvant  SC  conserver  pendant  des  mois,  peul-être  pinidatil  un  grand  nomlnxi  d'annéixs; 
mais  il  e.sl  très-difficile  <ie  se  le  procurer  dan.s  cet  étal  de  pureté  parfaiUs  le  plus  liahi- 
luellemeiif,  il  est  mêlé  au  mucus  gastrique,  et,  dans  ce  ca.s,  son  apparence  est  celle 
d'une  Ihpieiir  liliinc-grisàtrc,  un  peu  trouble,  semi-iii|uido  cd  trauspciiente,  semi-co insis¬ 
tante,  filante  et  muqueu.se.  Chez  f homme  et  flans  le.s  cirfniislaoce.s  ordinaires  de  la 
digestion,  il  est  mélangé  au  mucus  gastrique  et  à  des  lii^uides  en  plus  ou  moins  grande 
quantité,  i]ui  sont  de  qualités  Irè-s-variables.  l^es  chimistes  no  sont  pas  d’accord  sur 
les  principes  constituants  flu  suc  gastrique ,  et  l’état  peu  avancé  de  la  chimie  organiqna 
donne  raison  de  ce  désaccord.  Ce  qui  parait  hors  de  doute,  c’est  qu'il  renferme  pin- 
sieurs  acides  libre'-,  et  notamment  les  acides  hydrochlori'pie  cl  acétique. 
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Co,  qui  est  fort  jirobahle  (nicore,  c’est  qiic  ses  propriétés  ebimiqiies,  ou  son  aciidité 
tout  au  moins,  varient  suivant  un  f^rami  nombre  de  circonstances;  c’est  qu’elle  ne  sont 
pas  les  mêmes  chez  tous  les  indiviitus,  et  que  les  différences  admises  nous  semblent 
prouvées  jusqu’à  un  certain  point.  Comment  explitjuer.  on  effet,  en  supposant  le  sue 
gastrique  d’une  identité  parfaite*  chez  tous  les  sujets,  la  manière  si  diverse  dont  s’opère 
la  digestion  suivant  chacun  d’eux,  tant  sous  le  rapimrt  de  la  facilité  que  sous  celui  de 
la  rapiditei?  Comment  concevoir  ijue  certaines  substances  digestives  pour  les  uns, 
soient  réfractaires  pour  Scs  autres?  Nous  ajouterons  ((ue  ce  suc  doit  varier  encore  sui¬ 
vant  l’état  de  rinnervatiou ,  suivant  la  manière  plus  nu  moins  parfaite  dont  s’exécu- 
lenl  la  respiration  et  les  fonctions  réparatrices  du  sang;  ([u’enlin,  ses  qualités  et  sa 
quanlihi  sont  soumises  à  la  nature  des  aliments  comme  à  l’excitation  produite  par  eux, 
suivant  qu’ils  sont  plus  insolubles  ou  de  plus  difficile  digestion. 

Mode  (f  action  du  suc  gastrique, 

Sans  clierclier  à  résoudre  ces  <fiiestions,  nou.s  junivons  admetlrc  comme  certain  que 
le  suc  gastrique  agit  comme  dissolvant  des  substances  alimentaires,  soit  par  l’eau  qu’ii 
renferme  |}our  les  unes,  soit  par  ses  acides  pour  les  autres,  et  que  celles  i]ui  no  sont 
pas  solubles  dans  ce  suc  ne  peuvent  être  digérées.  Des  expériences  nombreuses, 
antl)ontiques,  l’ont  prouvé  jusqu’à  la  dernière  évidence.  Dans  ces  digestions  artificielles, 
les  alitnenls  plongés  dans  le  suc  gastrique,  eu  ayant  soin  de  boucher  le  llacon  <|ui  les 
conlient  et  de  le  tenir  dans  le  bainmiarîo  à  une  température  aussi  rapprochée  que 
possible  de  l’estomac  (de  38  à  en  l’agitant  de  temps  à  autre,  les  aliments  ainsi 
mélangés,  disons-nous ,  ont  été  dissous  et  sont  entrés  dans  une  combinaison  nouvelle, 
de  telle  sorte  (pi’ils  ont  offert  une  substance  particulière,,  ([ui  liréseutail  coniplétemcnl 
l’aspect  du  cliyine.  Une  ce  chyme  soit  absolument  identique  à  celui  qui  so  forme  dans 
restomac,  c’est  r-c  ciue  nous  n'oserioiis  affirmer,  la  chimie  n’ayant  pas  encore  pérernp- 
toiremnnl  démontré  cette  idonlilé;  mais  les  apparences  cl  les  propriétés  extérieures 
sont  tout  à  fait  les  mêmes.  Pour  nous,  il  n’y  a  |ias  de  doute,  le  suc  ga.sirique  est  l’agent 
actif  de  la  fligeslion  stomacale. 

Son  aclioii  s’e.xerce  sur  la  mas-so  aiitneutairc  do  la  circonférence  vers  le  centre  et  par 
(louches  successives;  cotte  action  commence  dès  rîiistant  oi*  il  esl  uns  en  contact  avec 
la  sub.stance,  et  elfij  no  cesse  ([ue  lorsque  la  masse  couliée  à  l’estomac  est  convertitî  en 
une  pulpe  nnifoime.  I,a  bouillie  liquid<i  résultant  de  ce  travail  e.st  portée  vers  le  fiylore 
par  portion,  cl,  à  mesure  qu’elle  se  forme,  les  couches  siiccessîveiiienl  enlevées  laissent 
une  nouvelle  surface  en  contact  avec  les  parois  de  feslomac  et  avec  le  suc  gastriipie; 
cette  surfacü  est  attaquée  et  dissouti^  à  son  tour,  puis  transportée  vers  le  [lylore  jusqu’à 
ce  (jne  toute  la  masse  ail  été  complètement  élaborée. 

l,e  -suc  gaslrititie  ue  [.mit  dissoudre  qu’une  quantité  déterminée  d’aliments;  ([uc  ceux- 
ci  se  présentent  en  trop  grande  abondance,  ils  ne  sont  pas  attaqués  en  totalilé,  de  là  un 
trouble  dans  les  fonctinjis  de  l’estomac,  une  indigestion.  Le  nioveii  d’y  porter  remède, 
dit-on  ,  c’est  d’exciter  cel  organe  par  l’ingeslion  <ie  certaines  substances  stimulantes . 
soit  liiiuides,  soit  soli<les;  cela  signifie  (]u’u!i  déUn'tnine  la  pruduction  d’une  [lius  grande 
(juanlité  de  suc  gastrique,  et  qu’on  obtient  ainsi  la  soluliou  des  parties  alimentaires  ro.s- 
lées  eiilièros. 

Les  mouvements  propres  de  l’ostoniac  et  ceux  aux(|ucls  il  esl  soumis  favorisent, 
comme  nous  l’avons  déjà  dit,  cette  combinaison  chimique.  L(*  jeune  Canadien,  dont  il 
a  déjà  été  (piestion  ,  en  a  rendu  la  preuve  facile.  «  .\u  moyeu  de  la  fistule  (pi’il  portail 
«  à  l’estomac,  on  se  procurait  aisément,  dît  M.  lîeaumonl,  du  suc  gastrique  que  l’on 
«  faisait  passer  à  travers  une  soiuJe  dans  une  bouteille  de  gomme  élastitjiie.  Lin  morceau 
(I  de  poulet  placé  avec  ce  suc  (jans  une  bouteille  entretenue  dans  un  bain  do  sable  à  la 
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«  température  de  l’estomac,  et  agitée  de  temps  en  temps,  se  dissolvait  plus  prompie- 
«  ment  que  si  le  vase  était  laissé  en  repos,  » 

Variations  dans  la  chymification. 

I^a  chymification  s’opère  avec  d’rmturit  plus  de  rapidité  que  le  sujet  est  plus  jeune, 
que  rcstomac  est  dans  un  état  de  santé  plus  parfait,  que  les  aliments  ont  été  préalable¬ 
ment  mieux  triturés  dans  la  bouche  et  plus  imprégnés  de  salive.  Ajoutons  que  les  mor¬ 
ceaux  les  plus  gros  sont  ceux  qui  séjournent  le  plus  longtemps  dans  l’estomac,  parce 
f|UC  le  suc  ne  lc,s  décompose  que  par  couches  .successives;  mais  que  cependant,  pour 
que  la  digestion  soit  facile,  il  est  néces.saire  qu’ils  présentent  un  certain  volume  (les 
aliments  liquides  sont  plus  difficilement  digérés  que  ceux  (jui  sont  solides  cl  d’une  cer¬ 
taine  consistance) ,  et  ([u’enfin  la  rapidité  de  la  chymification  dépend  aussi  de  la  nature 
des  substances  ingérées.  I^es  épices,  les  boissons  fermentées,  les  liqueurs  alcooliques  ne 
favorisent  en  effet  la  digestion,  que  j)arce  qu’elles  sont  des  stimulants  énergiques  de  la 
surface  intérieure  de  l’eslomac,  et  qu’elles  provoquent  une  sécrétion  plus  abondante  et 
plus  acide  du  sue  gastrique  ;  et  il  est  à  remarquer  que  les  liquides  ainsi  versés  dans 
l’estomac  pour  le  stimuler  ou  pour  favoriser  la  dissolution  des  aliments  n’y  fout  pas  un 
long  séjour;  outre  qu’ils  passent  rapidement  dans  l’intestin  inférieur  (duodénum),  ils 
sont  encore  absorbés  par  les  vaisseaux  lymphatiques  de  cet  organe.  Le  chyme  n'est 
donc  autre  chose  que  i’alimonl  dis.sous  par  le  suc  gastrique;  il  sc  présente  assez  ordinai¬ 
rement  sous  la  forme  d’une  pulpe  homogène,  rougissant  le  papier  de  tournesol;  de  con¬ 
sistance,  de  couleur  et  même  d’odeur  variables,  suivant  la  nature  des  aliments  digéb's. 


Recherches  sur  la  chijmification. 

é 

|>a  formation  de  ce  chyme  ou  digestion  stomacale  a  de  tout  temps  exercé  l’imagination 
des  physiologistes;  aucune  théorie  n’avait  pu  satisfaire  aux  conditions  dÎA'cr  se  s,  nécessaires 
à  la  solution  du  problème;  la  dernière  en  date,  celle  qui  consiste  à  ne  la  considérer  que 
comme  une  action  chimi(pie  pure  et  simple  résultant  de  la  <ii.ssolution  des  aliments  [lar 
le  suc  gastrique,  est-elle  plus  satisfaisante?  Nous  avouerons  que  la  digestion  réduite  à 
une  simple  opération  de  laboratoire  nous  paraît  cjuelque  chose  de  gi'otcs(pie.  On  fait  de 
l’estomac  une  cornue,  mais  c’e.st  une  cornue  <iui  a  son  mouvement  propre,  f|ui  mesure 
elle-même  le  degré  de  chaleur  dont  elle  a  l>esoin,  la  ]>uise  dans  le  sang  et  la  dispense  à 
son  gré,  qui  est  en  rapport  continuel  avec  le  centre  nerveux ,  y  trouve  des  inspirations 
si  précises  qu’elle  se  montre  [iresque  l’égale  du  centre  même  de  la  pensée;  c’est,  il  faul 
l’avouer,  une  cornue  peu  ordinaire,  une  cornue  comme  les  chimistes  u’en  ont  jamais 
vu  et  ii’cn  verrunl  jamais;  c’est  eufm  une  fiction ,  une  chimère  telle  qu’ils  n’en  ont  pas 
encore  créée  d’aussi  étrange,  l’our  nous,  la  digestion  restera  une  action  vitale,  un  phé¬ 
nomène  <jui  a  pour  condition  la  vie  îles  animaux;  sous  riuflueiice  de  cette  action  l’es¬ 
tomac  sécrète  le  dissolvant,  le  suc  gastrique,  fluide  vivant  qui  acidifie,  dissout  et  divise 
les  aliments,  qui  les  Iraosformc  et  les  vivifie.  Exhalation  probahlo  du  sang  artériel,  il  lui 
reporte  les  éléments  de  réparation  générale  qu’il  a  séparés  et  retenus  de  l’aliment,  comme 
le  sang  artériel  lui-mème  porte  aux  organes  les  éléments  de  réparation  ijue  chacun  d’eux 
sépare  cl  retient  de  ce  liquide  pour  se  les  approprier.  «  Parti  des  sources  de  la  vie,  il 
<1  ramène  à  la  vie  les  matériaux  prüpre.s  à  la  peiqtétuer.  » 


DÉPLÉTION  DE  L’ESTOMAC. 


Avant  de  pas^r  à  l’état  de  chyme,  les  aliments  arrivés  dans  l’estomac  sous  forme  de 


n 


if 


78 


LE  CUISINIER  ET  LE  MÊnECIN. 


pâle  alcaline  j  .séjournent  dans  le  grand  eul-de-sac  el  dans  sa  partie  moyenne,  qui  leur 
servent  en  quelque  sorte  de  réservoir.  Là  se  fait  leur  mélange  avec  le.s  fluides  gastriques; 
là  se  prépare  la  chymification  qui  a  lieu  principalcmeril  dans  la  portion  pylorique,  ou  ils 
sont  poussés  par  les  mouvements  péristaltiques;  mis  en  contact  avec  cette  dernière 
partie,  réduits  on  bouillie  claire,  assez  fortement  acide,  cliyinifiés  enfin,  ils  sont  portés 
vers  le  pylore  par  une  suile  de  contractions  alternatives  des  fibres  longitudinales  el  cir¬ 
culaires  de  la  tunique  musculaire  de  Teslomac,  et  la  portion  du  chyme  qui  doit  être 
expulsée  franchit  cet  orifice. 

Le  pylore. 

On  sait  le  rèlo  <ju’on  a  fait  jouer  au  pylore  dans  le  jjliénomèno  que  nous  venons  de 
décrire;  beaucoup  de  pîiy.siologisles  l’ont  considéré  comme  un  organe  de  survcsillanco 
posé  entre  l’estomac  et  le  (îuodoniim.  Sans  lui  accorder  le  tact  e.x^  juis,  le  rôle  actif  et 
éclairé  qu’ils  lui  ont  prêtés,  on  ne  peut  nier  cependant  tju’il  n’y  ait  certains  rapports 
entre  les  fibres  et  les  éléments  du  chyme;  garni  d’un  véritable  spliyncter  (anneau  mus-  ‘ 
culeux),  il  ne  livre  passage,  en  général,  qu’aux  aliments  sufljsumincnt  élaboré.s.  Ainsi 
le  flot  qui  se  présente  est-il  incomplètement  divisé,  faiblement  imprégné,  le  passage  lui 
est  refusé  et  il  retourne  vers  la  région  moyenne  j)our  y  subir  une  nouvelle  division,  . 
une  espèce  de  trituration;  qu’il  se  présente  <le  nouveau  sans  avoir  rcçju  les  modifi¬ 
cations  convenables,  il  peut  encore  être  repoussé,  pourvu  cju’il  solL  ntUufuable  par  le 
suc  pashiqne.  Celte  condition  est  si  csscnlielle  tiu’iin  morceau  de  viande  pourra  être 
cent  fois  renvoyé  vers  les  parties  éloignées  du  pylore  pour  être  soumis  à  l’action  des 
fluides  de  l’cslomac,  tandis  que  le  passage  sera  pronitilemenl  livré  à  des  corps  réfrac¬ 
taires,  tels  qu’un  -petit  pois,  un  grain  de  raisin,  une  cerise  rcndu.s  inrîigcstibics  par 
leur  enveloppe;  aussi  les  aliments  ne  sortent  pas  de  restomac  suivant  l’ordre  dans 
loquet  ils  entrent.  Il’observations  faites  à  !’nàlel-l)iou  dans -des  .cas  d’ouvertures  au 
dehors  du  tube  digestif,  il  ré.sullo  que  les  aliments  (|ui  sortent  lo.s  premiers  sont  ceux 
qui  sont  le  moins  nourrissants,  ceux  qui  le  sont  le  plus  sortent  les  derniers;  ainsi  les 
suhslancos  végétale.s  avant  les  .substances  animales;  celtes  <|ui  ne  sc  digèrent  pas,  lc.s 
pièces  de  monnaie  par  exemple,  avant  toutes  les  autres.  En  vertu  de  quelle  loi  les  aliments 
non  chynufius  .sont-ils  repou.ssés  du  pylore,  tandis  liue  la  bouillie  cliymeusc  seule  csî 
admise  à  lo  traverser  par  portions  successives?  Xous  l’ignorons;  reste  encore  en  ce 
point  plus  de  mysicrtis  à  pénétrer  ipic  noii.s  n’avons  pu  en  découvrû'. 

Séjour  (Je.ÿ  (tliments  thnif!  }’ef>tOi)Uic. 

« 

Quelle  o.sl  In  durée  nioycmio  du  scyoïir  îles  aiimeuls  dans  i’esloniac?  On  i»  observé 
qu’elle  était  de  trois,  quatre  ou  cin(]  lieurcs;  jnais-elle  varie  .suivant  uu  grand  nombre  - 
de  circonstances ,  comme  l’âge,  la  solubilité  plu.s  ou  Tiuvins  grande  des  substances  ingé¬ 
rées,  l’activité  dos  sécrétions  gastriques,  l’étal  général  rte  la  santé,  etc. ,  etc.  A  mesure 
que  la  déplétion  de  re.stoinac  s'opère,  il  revient  .sur  lui -même,  reprend  son  volumo 
primitif  et  la  respiration  devient  plus  facile;  tout  senlimcntdo  plénitude  tlisparaîl,  une 
douce  chaleur  se  répand  dans  l’économio,  le  [louls  se  développe,  une  sensation  rie  bien- 
être  remplace  la  gêne  des  poumons,  le  spasme  rte  la  peau  et  les  frissons,  quand  ils  ont 
eu  lieu  ;  ces  phénomènes  du  reste  sont  rares ,  la  plus  grande  partie  des  mangeurs  n'éprou¬ 
vent  aucun  fiis.son  après  leur  repas  et  n’ont  pas  conscience  de  ce  qui  se  passe  en  eux. 

l)lf,ESTtO\  lATESTINALE;  (MIYLOSE. 

Duodeti  um , 

•  Sortis  de  l'estomac,  les  aliments  chymifîés  sont  acciimnlés  dans  la  rtn-odenum  y 
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uarvenanl  [lar  portions  successives.  Cotte  première  partie  de  rintestin  grêle  se  distingue 
par  sa  position  horizontale  hors  de  ta  cavité  du  péritoine,  par  son  ampleur,  par  sa  fixité, 
et  surtout  par  l’ouverture  des  conduits  qui  y  versent  lu  bile  et  le  suc  pancréatique.  On 
l’a  coüsidêré  comme  un  second  estomac,  siège  d’une  élaboration  plus  importante  que 
celle  du  premier ,  puisque  c’était  dans  cette  cavité  <|ue  s’opérait  la  cloifificatiQn  (forma¬ 
tion  du  chyle);  niais  son  importance  a  été  sous  ce  rapport  fort  e.xagérée;  ses  fonctions 
sont  celles  du  reste  de  l’intestin;  seulement  elles  sont  plus  actives  par  suite  des  modifi¬ 
cations  apportées  au  chyme  à  mesure  qu’il  sort  de  l’estomac  pour  être  mêlé  aux  fluides 
sécrétés  par  le  foie  et  le  pancréas. 

Chaque  flot  de  cette  bouillie  reçu  dans  la  première  courbure  du  duodénum  est  poussé 
dans  les  seconde  et  troisième  courbures  par  les  Ilots  qui  suivent  et  par  tes  mouvements 
ondulatoires  de  l’organe,  qui  ont  lieu  sous  riiifluence  des  fibres  longitudinales  et  tran.S' 
versales  de  sa  tunique  musculeuse.  Le  chyme  n’y  séjourne  pa.s  longtemps  comme  dans 
l’estomac,  il  n’y  a  pas  do  barrière  qui  s’oppose  à  sa  marche;  seulement  il  s'avance 
lentement,  s’étend  de  proclie  on  proche  et  s’y  mélange  avec  les  Iluides  bilieux  et  pan¬ 
créatique;  la  sécrétion  de  ces  humeurs,  surtout  celle  de  la  bile,  est  augmentée  par 
l’oxcitation  cointmink|uée  ou  foie  et  uu  pancréas,  tant  par  les  qiudilés  franchement 
acides  du  chyme  que  |jar  la  compression  iju’exercc  sur  la  vésicule  biliaire  l’estomac 
di.slendu;  à  cette  sécrétion  s’ajoute  celle  des  fluides  qui  s’exhalent  en  abondance  à  la 
surface  du  duodénum;  le  chyme  en  est  pénétré,  il  prend  une  couleur  jaunâtre,  sa 
saveur  amère  et  son  odeur  aigre  diminuent  i)eaucoup;  il  est  moins  fluide  :  c’est  ici  ijue 
commence  la  chvlificntion. 


(jliylificatinn 


Comment  s’opère  cette  transformation  nouvelle  de  l’alimontt  II  faut  avouer  que  nous 
sommes  moins  avancés  peut-être  sur  la  théorie  de  cette  opération  (|ue  sur  celte  de  la 
chymification.  On  ne  peut  guère  douter  qu’elle  no  soit  comme  ailleurs  eu  grande  partie 
cliimique,  mais  la-chimie  organique,  en  ce  tjui  louche  les  phénomènes  de  la  vie  est  si 
peu  avancée  qu’elle  n’éclaircit  rien  et  qu’elle  n’a  pas  encore  acquis  le  droit  d’intervenir, 
La  physiologie  seule  peut  jusqu’à  un  certain  point  nous  donner  ifiielque  lumière  sur  le 
degré  d’inlluence  exercée  sur  la  chylification  par  la  bile,  l’humeur  pancréatique  et  le.s 
fluides  sécrétés  à  la  surface  do  rintestin. 

La  hile  a  été  considérée  de  tout  temps  comme  l’agent  principal  do  la  chylification; 
cette  opinion  toutefois  a  été  attaquée  par  quelques  chimi.sles.  Ils  nient  que  la  hile  prenne 
part  à  cotte  opération  et  la  regar,iient  comme  un  liquide  purement  cxcrémenlitiel  tout 
aussi  bien  rjue  les  fluides  muqueux  de  l’intestin,  la  salive  et  le  suc  pancréatique.  Ce 
sont,  disent-ils,  des  excrétions  rejetées  au  dehors  par  le  canal  digestif  avec  les  matières 
alvincs,  comme  les  urines  (von tenues  dans  la  vessie  le  sont  par  les  voies  urinaires.  Avec 
Haller  et  la  plupart  des  plrysic logis  tes  nous  admettrons  des  idées  toutes  différentes, 

'Nous  nous  étonnerons  d’abord  <|u’un  organe  clïargé  d’une  simple  excrétion  .soit  situé 
si  haut  dans  la  cavité  de  l’abdomen,  si  près  des  appareils  les  plus  importants  dans  la 
fOHCliou  digestive,  qu’il  vcr.se  .son  produit  au  point  le  plus  élevé,  au  coninicnceraciit 
de  l’inlestin,  par  lequel  passent  les  matières  alimentaires  divisées,  vivifiée.s  par  le  suc 
gastrique,  qu’il  le  verse  au  moment  même  où  passent  ces  matière.s  et  qu’il  le  mélange 
ainsi  aux  substances  d’où  le  chyle  est  tiré. 

Plus  011  ajiprofondit  celte  opinion,  plus  elle  semble  étrange.  Conuncnl  la  hile,  le  suc 
pancréatique  sont,  comme  i’urine,  comme  les  matières  fécales,  rien  autre  ctiose  que  des 
excréments!  et  leurs  organes  sont  profondément  situés,  loin  de  toute  communication 
avec  le  üeliors,  et  les  canaux  qui  les  apportent  ont  leurs  orifices  dans  la  portion  du 
canal  qui  renferme  l’élément  essentiellemcnl  réparateur  pour  le  .souiller,  pour  qu’ils 
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soient  transportés  avec  lui  rians  ie  torrent  de  la  circulation)  Mais,  dit  Haller,  si  la  bile 
n’avait  aucun  usage  dans  la  digestion,  l'excrétion  s’on  serait  faite  au  voisinage  du  rec¬ 
tum  :  c’est  ainsi  que  procède  ta  nature.  Les  reins  et  l’urine  qu’ils  sécrètent  sont  placés 
tout  à  fait  en  dehors  de  t’appareil  digestif;  le  gros  intestin  et  le  rectum  en  occupent  la 
partie  la  plus  inférieure,  au  voisinage  de  l’anus.  Il  n’est  pas  d’organe  éliminateur  qui 
ne  soit  en  communication  direclo  avec  le  dehors.  Pourquoi  cette  exception  grossière , 
cette  bizarre  anomalie  à  propos  du  pancréas  et  du  foie? 

Kt  l’organe  dans  lequel  sont  versés  ces  deux  excrémeuls,  la  hile  el  le  suc  pancréati¬ 
que,  est-il  au  moins  placé  el  conformé  de  manière  à  favoriser  le  plus  proinptemeiit 
possible  leur  expulsion?  l’oint,  La  position  et  la  conformation  du  duodénum  sont 
telles,  au  contraire,  qu’il  les  retiimt  en  contact  avec  le  chyme,  qu’il  en  favorise  le 
mélange.  Cette  opinion  ne  peut  donc  supporter  un  examen  un  peu  sérieux;  la  hile  el  le 
suc  pancréatique  ne  sont  pas  des  excréments;  ils  servent  à  la  formalioii  du  cliyle,  mais 
dans  quelle  proportion  et  de  quelle  manière? 

I 

Mode  d'aclion  de  la  bile. 

Voici  ce  qui  est  le  plus  probable  :  la  bile,  mélangée  au  chyme,  diminue  légère¬ 
ment  son  acidité;  tle  |>Ius,  elle  se  décompose;  puis,  en  s’unis.sant  par  ses  fluides 
comme  par  ses  sels,  son  corps  sucré,  son  alcali,  avec  la  partie  la  plus  soluble  du 
chyme,  elle  achève  son  aniinalisalion,  et,  au  moment  oit  le  chyle  va  s’en  trouver 
séparé,  elle  en  favorise  le  départ.  D’un  autre  côté,  sa  matière  coagulable,  son  huile 
colorée,  son  principe  amer  et  âcre,  s’unissant  aux  débris  non  assimilaldes  des 
aliments,  proiluit  les  excréments.  Ceux  f]ii5  n’admeUenl  pas  cette  explication  la 
combattent  en  faisant  oltserver  que  le  chyme  se  forme,  qu’il  est  recueilli  par  les 
vaisseaux  chylifères  mémo  dans  les  cas  oit  il  y  a  obstacle  au  cours  de  la  hile  par 
l’obstruction  des  canaux  ([ui  l’apportent  au  duodénum,  ou,  chez  les  animaux,  lorsque, 
par  une  ligature,  on  a  iiUerceplé  son  passage  entre  le  foie  et  rintestin;  qu’ainsi 
la  hile  n’est  pas  essentielln  à  la  formation  de  co  tlnide. 

Sans  nier  la  valeur  de  cette  objection,  nous  ferons  remarquer  que  nous  ne  faisons 
pas  de  la  bile  le  chylificateur  unique,  mais  l’un  dos  liquifles  employés  à  cette  transfor¬ 
mation;  que  sa  coopération  nous  semble  prouvée  par  les  faits  cliniques,  les  plus  irré¬ 
cusables  de  tous.  11  n’est  pas  de  malade,  en  effet,  qui,  étant  affecté  d’une  suspension 
ou  d’une  privation  de  la  sécrétion  biliaire ,  ne  présente  en  niême  temps  une  lésion  plus 
ou  moins  grave  de  la  digestion  ou  de  la  nutrition.  Co  fait  est  d’observation  vulgaire. 
Oui  n’a- vu,  chez  les  personnes  affectées  de  jaunisse,  sans  trouble  de  Ja  circulation, 
sans  le  plus  petit  mouvement  do  fièvre ,  l'appétit  diminuer,  se  pervertir  ou  .s’annihiler  ? 
La  digestion  se  ralentit,  tes  matières  décolorées  cheminont  lentement  à  travers  rintestin 
tievemi  jiaresseux,  La  défécation  est  difficile  et  rare;  la  nutrition  est  incomplète;  le 
relécheraonl  do  la  peau,  du  tissu  cellulaire  et  des  muscles  te  prouve  suffisamment. 
Oue  conclure,  sinon  que  la  bile  est  nécessaire  à  la  chyliflcalion?  Les  savants  procèdent 
d’une  tout  autre  manière  ;  ils  nient  celte  nécessité  et  prétendent  que  ces  désordres  sont 
expliqués  par  la  présence  dans  le  sang  du  tlui<le  excrémentiel,  explication  merveilleuse, 
en  vérité  !  Un  excrément  qui  se  mêle  et  séjourne  dans  l’économie  sans  y  produire  d'au¬ 
tres  désordres  (|ue  la  dimiunlion  de  l’appétit,  le  ralentissement  de  la  digestion  et  i’allan- 
guissement  de  la  nutrition!  Voyez  donc  ce  qui  se  passe  dans  le  cas  où  les  autres 
excrémenls,  ruiine,  le  pus,  par  exemple,  sont  snpprirnés  ou  résorbés;  c’est  la  des¬ 
truction  des  tissus;  c’est  l’anéantissemeiU  des  forces;  c’csl  la  mort  qu’ils  amènent  et 
non  de  simples  désordres  fonctionneLs.  Persistons  donc  ,  et  admettons  que  la  hile  active 
la  formation  du  chyle,  (pi’elle  lui  donne  un  dernier  degré  d'animalisation,  et  qu’elle  lui 
communique  une  facilité  d’assimilation  qu’il  ne  possède  jamais  lorsque  sa  sécrétion  se 
trou  Vf*  perverlie  nu  supprimée. 
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Mode  ((’aetion  dit  suc  pancrédtique. 

Le  rôle  du  suc  paucréatique  dans  la  digestion  est  plus  obscur  encore  que  celui  de 
la  bile.  Les  hypothèses  ont  été  nombreuses;  les  unes  ont  voulu  qu’il  servît  à  séparer  le 
chyle  des  excréments;  d’autres  qu’il  diminuât  l’âcreté  de  la  bile;  celui-ci  prétend  qu’il 
délaye  le  chyme  et  dissout  les  alimeuts  parvenus  au  duodénum  sans  être  chymifiés  ; 
celui-là  qu’il  aide  à  leur  assimilation.  Sans  nous  arrêter  à  ces  explications  qu’il  est 
difficile  d’établir  sur  des  faits  positifs,  contentons-nous  des  probabilités  que  fournisseat 
les  éléments  dont  il  est  composé,  et  les  phénomènes  de  la  digestion  intestinale.  Dès 
l’abord  admettons  que,  tout  ou  étant,  moins  que  la  bile  assurément,  mais  jusqu’à  un 
certain  <lcgré,  utile  à  la  digestion,  il  n’y  est  pas  absolument  indispemsable ,  puisque, 
chez  l'homme,  les  altérations  du  pancréas  ne  paraissent  pas  avoir  de  conséquences 
biim  sérieuses  ;  puis,  en  cherchant  nos  preuves  dans  l’analomie  comparée,  le  fait  bien 
constaté  que  celle  glande  est  prnpnrlionncllcraent  beaucoup  plus  volumineuse  chez  les 
animaux  qui  vivent  de  végétaux  que  chez  ceux  qui  se  nourrissent  de  substances  ani¬ 
males,  nous  fera  présumer  que  le  .suc  paucréatique  fournit  au  cliyle  les  principes  azotés 
qui  lui  maiiqueul  par  suite  d’une  alimentation  exclusivement  végétale,  et  qu’ils  en 
favorisent  ainsi  l’assimilation. 

lîÉCAPÎTl  LATIO\. 

Il  u’est  pas  hors  de  propos ,  après  avoir  constaté  les  effets  des  liquides  divers  qui  ont 
été  mélangés  anx  aliments  jusqu’à  leur  arrivée  dans  l’intestin  grêle,  de  récapituler  les 
diverses  parties  qu’ils  ont  parcourues.  Ainsi,  du  moment  où  ils  ont  été  pris  entre  les 
lèvres ,  ils  se  sont  airêtés  dans  trois  cavités  où  ils  se  sont  successivement  imprégnés 
de  li(iuides  nombreux;  la  bouche  d’aimrd,  où  ils  ont  été  mélangés  avec  la  solive  et  le 
numis;  puis  Vestomac,  où  ils  ont  subi  l’action  énergique  du  suc  f^nstrique  ■  et  enfin  le 
duodénum,  où  ils  ont  rencontré  la  bile  et  le  suc  pa7ic7’éatique.  Dans  ce  trajet,  bien 
court,  puisqu’il  est  au  plus  la  viugf-cimiuième  partie  de  celui  qu’ils  ont  à  t>arc()urir, 
trajet  pendant  le<iuel  deux  organes,  V arrièi'e-bouche  et  le  pÿlore  ne  leur  ont  livré  pas¬ 
sage  qu’a  près  examen,  ils  ont  déjà  subi  bien  des  modifications,  ils  ont  été  profondément 
altérés,  ils  sont  parvenus  enfin  à  ce  degré  d'animalisation  qui  les  rond  propres  à  entre¬ 
tenir  la  vie,  ou  plutôt  à  se  laisser  ilépouiller  des  éléments  nécessaires  à  la  réparation. 

C’est  dans  l’intestin  grêle  ipie  se  fait  principalement  ce  départ  entre  les  parties  assi¬ 
milables  et  celles  qui  ne  le  sont  pas.  Aussi,  voyez  le  nombre  considérable  de  vaisseaux 
de  nature  différente  qui  se  rencontrent  dans  cette  portion  la  plus  longue  du  tube  di¬ 
gestif;  chylifères,  absorbants  y  sont  par  milliers,  et  chacun  a  sa  fonction  dislincte. 
Aux  uns  appartient  le  soin  de  transporter  les  liquides  dans  le  torrent  île  la  circulation  ; 
aux  autres  celui  de  recueillir  et  de  charrier  les  matériaux  essentiellement  propres  à  la 
réparation.  Kt  ce  que  nous  disons  n’est  pas  une  vaine  liypothêse;  des  expériences  nom- 
hre'uses  ont  prouvé  le  partage  qui  se  fait  entre  les  vaisseaux  absorbants  et  les  vaisseaux 
chylifères.  Que  l’on  mélange,  en  effet ,  dans  les  aliments,  des  matières  colorantes,  des 
substances  fortemejit  odorantes,  des  li(|ucurs  alcooliques,  elles  seront  rapidement  en¬ 
traînées  dans  les  sx-stèmes  veineux  ou  absorbants  ;  on  les  v  reconnaîtra,  soit  à  l’odeur, 
soit  à  la  couleur,  soit  même  à  la  sax  eur  qu’elles  leur  auront  communiquées.  Les  vais¬ 
seaux'  qui  transportent  le  cbyle,  au  contraire,  seront  restés  à  l’abri  de  cette  impression; 
celui-ci  aura  toujours  le  même  aspect  ax'ec  son  odeur,  avec  sa  couleur  et  sa  sav'eur 
propres.  Un  autre  ordre  de  preux-es  résulte  de  la  structure  même  de  l’estomac.  Cet 
organe  est  dépourvu  de  vaisseaux  c.hylifères,  et  cependant  l’absorption  des  boissons  pro¬ 
prement  dites,  comme  celle  des  boissons  alimentaires,  y  est  très-active.  Plusieurs 
expérimentateurs,  et  parmi  eux  l’un  des  plus  célèbres,  M.  tlagemlie.  ont  constaté  que 
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(■('S  liiiiiiflos  «lis)iîn'nissaii'nl  iJ(*  l’r-sUHnar ,  doiil  rinivorluro  pylorKjiUM'tail  intaircpti'tj 
par  une  ligature  .  presque  aussi  raputeminvl  (pio  lorsque  celle-ci  restait  libre, 

El  celte  propriété  d’absorption  est  spéciale  aux  vaisseaux  veineux.  Ce  qui  le  prouve, 
c'ftst  que  les  lymphatiques,  fort  nombreux  le  longr  du  tube  digestif,  et  aux*|ueU ,  à 
défaut  des  cbylifércs,  ou  pouvait  ratlrihuor,  n'ont  pas  présenté  do  traces  des  matières 
coloraiiles  non  plus  ([ue  (les  matières  odorajiles  avec  lesquelles  avaient  été  nourris  des 
animaux,  taudis  que  les  x^eines  s’eu  trouvaient  pénétrées.  Le  sang  de  ces  vaisseaux 
sentait  le  musc  et  le  camphre  qui  avaient  été  administrés  ,  et  la  sérosité  était  teinte  en 
hlou  lorsqu'ils  avaient  pris  de  l'indigo. 

iMarche  des  ftiments  à  travers  tes  voies  digestives. 

Coite  lieureuse  disposition,  qui  existe  depuis  l’esloniac  jusqu’à  la  fin  du  gros  intes¬ 
tin,  puisque  le  IuIh;  digestif  tout  entier  est  muni  de  xuiisseaux  veineux,  expii([ue  la 
pnssibiülé  de  nourrir  quelque  temps  encore  certains  malades  dont  les  fonctions  de 
l'estomac  sont  complètement  anéanties,  et  permet  aux  absorbants  de  dépouiller  l’ali- 
menl  (I(î  ses  parties  liquides  et  solubles  pendant  Umte  la  durée  de  sou  trajet. 

C’est,  comme  nous  l'avons  dit,  d’une  manière  lente  et  progressive  que  s’effectue  la 
niarclie  des  matières  alimentaires  à  travers  les  x'oies  digesth'es.  Le  chyme  mêlé  à  la 
hile  et  an  suc  pancréatique,  sorti  du  duodénum  pour  passer  dans  riulcstiii  grêle, 
s’ac'liemiiie  dans  ce  long  canal  par  une  jirogression  incessante,  mais  non  eouiimif  et 
régulière,  justpi’à  la  valvule  cœcaie  ;  il  y  est  agité  par  les  niouvemeuts  péristaUbiues 
et  exposé  dans  tous  les  sens  à  l’action  des  vaisseaux  absorbants  et  chylifères.  Kelarilé 
dans  son  cours  par  les  nombreux  circuits  de  riiitestin,  par  les  directions  dix'erses  qu’il 
doit  suivie,  souvent  contre  sou  propre  poids,  retardé  encore  par  les  valvules  qui  se 
dressent  le  long  d(!  son  passage,  il  laisse  à  ces  vaisseaux,  dont  les  premières  bouches 
se  renconlrenl  vers  la  lin  du  duodénum,  la  possibilité  de  s’emparer  do  toutes  les  parties 
chyleuses  qu’ils  rencontrent,  et  le  dégagement  du  chyle  ne  se  fait  pas  d’une  manière 
sensible;  on  ne  le  voit  pas  suinter  de  la  masse  ;  on  ne  peut  rexprimer  par  la  pression; 
il  a  lieu  par  un  travail  insaisissable  qui  paraît  être  le  partage  exclusif  des  bouches 
absorbantes  des  chylifères,  et  auxquelles,  par  conséquent,  il  nous  faut  accorder  un 
sentiment  tactile  semblable  à  celui  que  nous  avons  dû  rcconnaUre  au  pylore.  A  mesure 
donc  que  la  masse  chymeuse  s’avance,  elle  se  trouve  de  plus  eu  plus  dépouillée  do  ses 
éléments  réparateurs  ;  profondément  modifiée  par  son  mélange  de  plus  en  plus  intime 
avec  la  lûle,  le  suc  paucréatniue  et  le  mucus  sécrété  tout  le  long  de  l’intestin,  par  la 
ueutralisaliou  snccfsssive  qu’amène  la  réaction  acide,  elle  change  de  couleur,  de con- 
sislame  et  do  composition  même.  Feu  différente  d’elle-même,  d’un  point  à  un  autre 
point  rapproché,  elle  est  complètement  dissembialdo  d’une  extrémité  à  l’autre  de  l’in¬ 
testin  grêle;  et  dans  celte  dernière  portion  du  tube  digestif,  lors(in’elle  s’approche  du 
gros  intestin,  elle  n’est  plus  qu’un  résidu  ayant  déjà  toutes  les  apparejices  des  excré¬ 
ments. 

Celte  partie  de  la  fonction  dont  le  siège  se  trouve  dans  le  duodénum  et  l’intestin 
grêle  constitue  la  digestion  intestinale;  acconipagnaiit  d’abord  celle  de  l’estomac,  elle 
finit  par  lui  succéiicr.  Fins  profonde,  moins  sensible  que  la  première ,  se  confondant 
d’ailleurs  avec  elle  pendant  une  grande  partie  de  sa  durée,  puisqu’elle  a  lieu  en  même 
temps,  il  n’est  guère  facile  de  la  distinguer,  et  peut-être  moins  facile  encore  de  préciser 
les  pliéiioiuè-nes  qui  la  caractérisent.  Cependant  il  semble  qu’on  pourrait  rap[mrter  à 
cette  période  de  la  digestion  ce  dévelop[>omenl ,  celte  accélération  du  pouls  et  des  mou- 
vemenls  n>s[nraloires ,  cette  angmenlation  de  cbaieur  générale,  de  rougeur  de  lu  face, 
CO  senlinieiit  de  forces  Hcquises,  cette  surexcitation  îles  sens  et  de  rinlelligence  que 
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ntHJs  r‘pnnivons  à  la  suite  d’un  repas  couveiiablemcut  [«ris,  seiisatious  du  piutùl  (liu'iiu- 
nièiios  i[ui  s’cspliqueraieni,  du  reste,  par  la  formaliou  du  cliylc  ot  par  sun  inélanirD 
avec  le  sang. 
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•SOIdMAlRE.  —  §  Ff.  pHSsage  îles  minières  alimentaires  ùaus  le  gros  iiUfi-siiu  (Goloii  -  .quieSie 
lies  inalières  alimenlaires  à  irnvcrs  le  gros  inle.stin.  —  Slodificalions  du  résidu  chjmeux.  Ocuni.  — 
§  2-  Défécation  ' — Fréquence  plus  ou  moins  {.Tatidc  des  selles.  — Conslipalion. 


RASti.VdE  DES  MATlÈliEh  VLIMEMAIRES  IIAAS  LE  UiiUti  lATES'l'tA  iEOIAiN). 

La  niasse  clivmeuse  qui  a  traversé  l'intestin  grêle  et  s’esl  diqiouillée  successivement 
de  st's  éléments  réparateurs  devient  de  moins  en  moins  capable  de  servir  à  la  cliylosu; 
mêlée  encore  a  i|uelques  débris  des  fluides  vivants  employés  à  la  digestion,  elle  arrive 
à  travers  la  valvule  cœcale  dans  le  gros  intestin ,  no  pouvant  bientôt  [jIus  rien  foiifïiir  à 
la  nutrition^  elle  prend  tous  les  caractères  de  rexcrémeut  et  s’y  accuniule  pour  être 
e.vpulsée  en  dehors,  tels  sont  les  phénomènes  qui  se  passent  dans  cette  [jortion  du  tube 
digestif,  et  qu’il  nous  reste  à  décrire  pour  avoir  tcrmiiié  ce  que  nous  uviotis  à  dire  de 
la  fonction  elle-même. 

La  slructure  anatomique  des  organes  nous  donne  souvent  l’explication  du  rôle  qu’ils 
om  à  remplir.  Ainsi  l'intestin  grêle ,  dont  l’action  s’exerce  sur  une  pâte  demi-liquide , 
par  un  travail  lent  et  précis  et  sans  qu’il  soit  besoin  d’une  force  musculaire  énergique, 
devait  être  d’une  longueur  considérable,  d’une  structure  délicate  et  frêle,  mais  d’une 
grande  contractilité;  il  devait  surtout  être  pourvu  de  la  plus  grande  quantité  possible 
de  vaisseaux  absorbants ,  et  c’est  là  son  caractère  distinctif.  Le  gros  iutesliu,  au  contraire, 
qui  doit  recevoir  une  matière  plus  épaisse,  plus  dure,  cl  s’emparer  des  derniers  éléments 
liquides  de  réparation  ([u’elie  contient,  sera  de  moindre  longueur,  mais  plus  gros  que 
le  précédent;  commençant  à  la  valvule  ctecale  et  finissant  à  l’anus >  il  }>art  de  la  région 
iliaque  droite,  monte  du  même  côté  ,  le  long  du  flanc  jusqu’au-dessous  du  foie,  traverse 
derrière  la  paroi  abdominale  et  gagne  le  flanc  gauche,  d’où  il  so  plonge  dans  le  bassine! 
s’ouvro  en  dehors,  occupant  ainsi  tout  le  parcours  du  ventre;  ses  tuniques  seront  plus 
denses,  douées  d’une  contractilité  plus  énergique;  aussi  trois  couches  de  tihres  muscu¬ 
laires  plus  courtes  que  l'intestin  le  plissent  dans  le  sens  longitudinal  ety  déterminent  une 
suite  de  bosselures  prononcées;  le  mouvement  péristaltique  y  est  plus  pui.ssaul  et  les 
matières,  dirigées  au  besoin  avec  force  vers  l’anus,  surmontent  l’obstacle  apporté  par 
CO  sphincter  pour  être  rejetées  au  deiiors. 

Mais  revenons  au  point  de  départ.  La  matière  des  aliments  dépouillée,  comme  nous 
l’avons  dit,  o.sl  parvenue  à  l’extrémité  inférieure  de  l’intestin  grêle  ;  là  elle  s’engage  entre 
les  lèvres  de  la  valvule  cmcaîe  par  le  même  mécanisme,  qui  lui  a  fait  parcourir  tout  le 
reste  du  canal.  Le  [lassage  de.s  matières  es!  favoôsii  par  la  dis(H)sition  aualoruique  de 
relie  partie,  qui  pr(’*seule  uiieesjiôce  de  cavité  on  entonnoir,  dont  io.s  deux  lèvres  appli¬ 
quées  Tune  contre  l’autre  s’écartent  jiar  l’offet  de  la  jirossion  exercée  sur  elle  du  côté 
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(l<î  l’iiilestin  grêle.  Après  avoir  franchi  !a  valvule,  ces  matières  sont  reçues  dans  la  cavité 
lin  cæcum  ,  où  elles  séjournent  plus  ou  moins  longtemps. 

Marche  des  matières  (({imentaires  à  travers  le  fjros  intestin. 

l>a  fonction  en  effet  change  ici  do  caractère  ;  plus  de  loi  qui  régisse  d’une  manière 
rigoureuso  le  parcours  des  matières;  tantôt  elles  sont  expulsées  au  bout  de  vingt-quatre 
ou  trente-'Six  heures,  tantôt  elles  restent  dans  le  cæcum  pendant  un  ou  deux  septénaires, 
sans  trouble  notable  do  récoiiomie.  Telles  personnes  éprouvent  deux  fois  par  jour  le 
besoin  d’aller  à  la  selle,  telles  autres  ne  s’y  présentent  qu’une  fois  par  semaine  tout  au 
plus.  Donc,  après  s’y  êlrc  accumulées  et  y  être  restées  un  temps  plus  ou  moins  long, 
les  matières  sont  poussées  par  les  contractions  du  cæcum  vers  le  côlon  ascendant,  où 
elles  progressent  contre  leur  propre  poids;  dans  ce  trajet  elles  tondent  à  refluer  vers 
l’intestin  grêle,  mais  elles  sont  contenues  parla  valvule,Tiüi  présente  du  côté  du  cæcum 
un  bourrelet  saillant  et  s'oppose  au  retour  îles  matières  contenues  dans  le  colon  comme 
au  reflux  vers  l’intestin  grêle  de  celles  contenues  dans  le  cæcum. 

Ainsi  pressées  d’une  îiart  et  contenues  de  l’autre,  elles  sont  forcées  de  s’engager 
dans  la  seule  voie  qui  leur  soit  ouverte ,  et  elles  parcourent  toute  la  longueur  de  cette 
partie  du  tube  digestif,  favorisées  à  la  fois  et  retenues  dans  leur  marche  ascendante  par 
les  cellules  et  les  rétrécissements  successifs  qui  s’y  rencontrent;  leur  progression,  bien 
que  ralentie  [)ar  la  direction  verticale  de  bas  en  haut  de  cette  portion  de  l’intestin ,  ne 
s’en  fait  lias  moins,  lentement  et  d’une  manière  irrégulière,  il  est  vrai,  mais  avec  persis- 
lance,  et  elle  est  favorisée  par  les  mucosités  que  ver.se  la  tunique  interne;  elles  s’avan¬ 
cent  peu  à  peu  sous  rinfluencc  du  mouvement  péristaltique  des  fibres  longitudinales  et 
circulaires  de  l’intestin,  et  poussées  aussi  par  les  contractions  alternatives,  tant  du  dia¬ 
phragme  que  des  muscles  propres  de  l’abdomen;  profondément  remuées,  elles  sont, 
comme  dans  l’intestin  grêle,  longtemps  soumises  à  un  mouvement  de  va-et-vient  pour 
qu’elles  puissent  présenter  toutes  leurs  partiesaux  bouches  absorbantes  du  gros  intestin.  Cei 
organe  est  en  effet  pourvu  d’une  quantité  innombrable  de  pores  (lui  le  rendent  le  siège 
d’une  absorption  des  plus  actives,  et  c’est  dans  sa  cavité  que  les  matières  fécales  sont 
dépouillées  du  peu  de  iiarties  chyleuses  qu’elles  renfermaient  encore;  exprimées  enfin 
de  tout  ce  qu’elles  pouvaient  contenir  do  parties  assimilables  elles  se  rendent  peu  à  pen 
dan.s  le  rectum  (dernière  partie  du  canal  alimenlairo) ,  où  elles  sont  roteimoH  par  un 
muscle  circulaire  (sphincter)  qui  en  ferme  l’orifice,  et  où  elles  s’accumulent  parfois 
de  manière  à  le  distendri*  progressivement  et  à  y  former  une  masse  d’un  ou  d’eux  kilo¬ 


grammes, 


Modifications  dn  résidu  cInjmeiLe.  iiœmm. 

En  sortant  de  l’intestin  grêle,  le  résidu  cliyineux  est,  comme  nous  l’avons  dit,  jaune 
ou  verdâtre,  do  consistance  assez  ferme,  [kîu  odorant,  mais  il  subit  de  nouvelles  modi¬ 
fications  par  son  séjour  dans  le  cæcum.  Cet  organe  serait,  d’après  l’opinion  des  pliysio- 
logistes  modernes,  un  ré.servüir  semblable  à  l’estomac  dans  lequel  s’accomplirait  défi¬ 
nitivement  la  digestion;  il  s’y  .sécrète  un  liquide  acide  et  dissolvant  qui  se  mêle  aux 
restes  des  aliments  qui  n’auraient  pu  être  iligérés.  «  Dans  ce  dernier  effort  la  nature  tend 
«  à  extraire  des  substances  aSimenlaires  ce  qu’elles  peuvent  contenir  encore  de  soluble. 
«  C’est  enfin  dans  le  cæcum  que  se  produit  le  véritable  excrément  intestinal,  sous  la 
«  forme  d’une  bouillie  molle,  brune  ou  jaune  verdâtre,  avec  son  odeur  fécale  parti- 
«  culièro  provenant  d’une  huile  volatile,  qui,  suivant  toutes  les  apparences,  est  sécrétée 
U  par  cet  ru’gane.  I,a  plupart  du  temps  aussi  il  s’y  opère  une  décomposition  provoquée 
«  par  la  chaleur,  et  qu’accompagne  un  développement  de  gaz  hydrogèiu!  sulfnré,  n 
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Nous  avons  suivi  la  marche  des  matières  dans  le  côlon;  nous  savons  qu’elles  s’y 
I?  accumulent,  y  dev'i(;nnent  plus  consistantes  et  plus  sèches;  à  mesure  que  les  résidus  non 
j|  dissous  des  aliments  mêlés  avec  le  mucus  intestinal,  avec  la  graisse,  la  résiue,  le  prin- 
t  cipe  colorant  et  le  mucus  de  la  bile,  s’avancent  vers  la  fin  du  canal,  ils  s’imprègnent  de 
-  plus  en  plus  de  l’odeur  stcrcorale  qui  les  caractérise,  et  ils  constituent  les  excréments 
'  proprement  dits,  dont  l’expulsion  se  fait,  suivant  les  habitudes  et  les  individus ,  à  des 
époques  bien  différentes, 

DÉFÉCATION. 


Les  matières  fécales  accumulées  dans  le  gros  intestin  qui  leur  sert  de  réservoir  sont 
poussée,s  vers  le  fcctum  et  y  séjournent  jusqu’à  ce  i)ue  la  distension  qu’elles  y  opèrent 
produise  une  sensation  de  pesanteur,  de  malaise  et  de  gêne,  qui  excite  l’action  sjiéciale 
du  diaphragme  et  des  muscles  abdominaux,  et  détermine  Pacte  de  la  défécation.  Nous 
.  n’avons  pas  l’intention  de  donner  le  nom  et  de  décrire  le  mécanisme  de  chacune  des 
forces  mises  en  mouvement  pour  produire  cette  dernière  opération,  ainsi  que  toutes 
,  celles  qui  Pont  précédée.  Les  personnes  désireuses  d’en  aci]uérlr  la  connaissance  trou¬ 
veront  dans  les  livres  de  pljysiologie  les  descriptions  les  mieux  faites  pour  satisfaire  leur 
curiosité.  11  nous  suffit  d’avoir  exposé  d’une  manière  sommaire  les  différentes  [thascs 
de  la  fonctioii  digestive,  d’en  avoir  étudié  la  nature  et  mis  en  évidence  les  faits  les  plus 
saillants,  ceux  surtout  tiu’il  importait  de  connaître  et  de  comprendre  pour  la  bien  diriger. 
Nous  ne  terminerons  pas  cependant  sans  avoir  ajouté  quelques  mots  aux  considérations 
précédentes,  à  pro|)os  de  la  fréquence  ou  de  la  difficulté  des  selles  suivant  les  âges,  les 
sexes  et  les  con.stitutions. 


Fréquence  pim  ou  iminH  qrandc  des  seties. 

Faisons  observer  d’abord  que,  plus  tré<iuente  chez  les  uns,  assez  rare  chez  les  autres, 
l’excrétion  en  est  d’autant  plus  facile  qu’elle  a  lieu  p!u.s  souvent,  et  d’autant  plus 
pénible,  d’autant  [dus  douloureuse,  qu’elle  se  produit  à  de  plus  longs  intervalles;  Phabi- 
Imlu  a  sur  elle  la  plus  grande  influence,  et  c’est  à  celle-ci  qu’il  faut  en  attribuer  les 
retours  [lériodiques  :  cela  veut  dire  qu’elle  est  ordinairement  sous  l’empire  de  la  volonté, 
Klle  y  échappe  cependant  quelquefois,  et  dans  ce  cas  elle  s’effectue,  non-seulement  sans 
qu’il  y  ail  effort  d’expulsion  de  la  part  de  l’individu ,  mais  encore  malgré  qu’il  s’y  s’oppose 
par  tous  les  moyens  à  sa  disposition.  Parmi  les  cu'constances  qui  produisent  ce  résultat, 
il  convient  de  mettre  en  première  ligne  le  besoin  à  satisfaire  trO[>  longtemps  retenu  e( 
qui  devient  insurmontable,  l’extrême  liipiidité  îles  matières  et  toutes  les  causes  morbi¬ 
fiques  ou  autres  qui  peuvent  diminuer  la  contra  cl  î  lie  té  musculaire  du  spbynclcr  de 
l’anus  ou  exalter  la  sensibilité  du  rectum. 

Le  besoin  de  la  défécation  est  encore  déterminé ,  surtout  chez  les  sujets  jeunes  et 
robustes,  unicjuement  par  la  présence  des  aliments  dans  le  tube  digestif.  U  est  à  pré¬ 
sumer,  dans  ce  cas,  que  leur  contact  avec  la  muqueuse  suffit  pour  stimuler  la  contrac¬ 
tilité  de  l’intestin,  qu’ils  excilout  ses  mouvements  péristaltiques  et  y  [>rovo(juenl  une 
sécrétion  plus  abondante  de  liquides  ou  de  mucosités.  Un  repas  copieux,  plus  souvent 
encore  une  substance  alimentaire  de  cerlaino  espèce,  amènent  le  besoin.  Un  grand 
nombre  de  personnes  ne  l’éprouvent  qu’après  avoir  pris  leur  lasse  de  café  au  lait,  le 
matin.  Certaines  émotions  morales,  la  peur  par  exemple,  ont  la  plus  grande  influence  à 
cet  égard  et  [provoquent  rapidement  la  iléfécatioii. 

La  quantité  des  matières  excrétées  peut-elle  être  évaluée  d’après  la  quantiU:  des  ali- 
iiiiînts  ingéi'es"?  Celte  i[U(‘stion  n’e.st  jias  aussi  oiseuse  qu’elh;  le  parait  d’abord.  La 
rêpunscest  négalivo.  Il  est  de  règle  en  effet  i]U(>  les  excréments  sont  d’autant  moins  abun- 
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«ianis  1)116  les  substances  alimenlaii'es  dont  on  a  fait  usage  contenaient  plus  de  principes 
a.ssimilables ,  et  vice  versû.  IVoü  la  consétjuence  que  les  végétaux  en  général  déler- 
miiient  des  garile-robos  plus  copieuses  que  les  aliments  fournis  par  le  régne  animal. 
O’oîi  cette  autre  conséquence,  qu‘ii  esl  facile  de  combattre  par  un  régime  diététique 
approprié  certaines  constiiiatîous  qui  font  le  désespoir  de  i]ueiques  sujets  nerveux, 
surtout  des  femmes,  lorsque  ces  constipatious  ne  se  lient  pas  à  un  état  véritablement 
morbide. 

Constipatiun. 


L’àgc  influe  maiiitesteiueiit  sur  le  nombre  et  le  rapprocliement  des  selles.  L’enfant 
so  fait  remarquer  par  la  rapidité  de  ses  digestions;  clicz  lui,  la  tunique  musculeuse  de 
riiilestin  esl  plus  contractile,  Ses  matières  sont  plus  liquides,  aussi  les  selles  sont  fré¬ 
quentes;  mais  à  mesure  que  les  années  viennent,  la  force  de  contractilité  s’affaiblit  , 
le  séjour  des  matières  se  prolonge,  Tabsorption  se  fait  plus  longtemps,  les  fèces  se 
durcissent  et  les  garde-robes  sont  plus  rares,  plus  difficiles.  C’est  ce  qui  se  i>roduit 
cliez  le  vieillard ,  c’est  ce  qui  le  tourmente  et  le  désole.  L’influence  du  sexe  n’esl  pas 
moindre.  Beaucoup  de  femmes  sont  constipées;  elles  ont  souvent  besoin  de  recourir 
aux  lavements.  D’où  cela  provient-il?  plus  encore  du  genre  de  vie  que  de  toute  autre 
cause,  cl  la  preuve,  c’est  que  nous  rencontrons  en  ce  genre  beaucoup  d’iiommes  qui 
sont  femmes;  se  rapprochant  d’elles  par  leurs  habitudes,  ils  en  ont  les  défauts  et  les 
infiriiiilés.  La  constipation  enfin  est  souvent  liée  à  la  constitution ,  et  le.  genre  de  vie  le 
plus  propre  à  la  dissiper  n’a  pas  toujours  la  puissance  de  la  diminuer.  Le  tempérament 
nerveux  et  le  méianco!i(|ue  en  souffrent  surtout;  le  tempérament  lymphatique  y  est  moins 
sujet  (|uc  les  autres,  sans  néanmoins  en  être  à  l’aliri. 

L’excrétion  des  gaz  qui  so  forment  par  suite  du  séj(yur  des  matières  dans  le  gros 
intestin  est  des  plus  irrégulières;  lantét  ils  s’échappent  bruyamment  ou  en  .silence,  tantôt 
ils  imprègnent  les  fécés  et  s’y  incorporent  ;  d’autrefois  ils  sont  expulsés  par  l’action  seule 
du  rectum,  plus  souvent  avec  le  concours  du  diaphragme  cl  des  muscles  de  rahdotnen; 
leur  fréquence  est  en  raison  delà  difficulté  delà  digestion,  de  la  nature  des  aliments,  etc. 

Parmi  les  causes  qui  provoquent  la  constipation  se  )ilace  l’habitude  dangereuse,  et 
pourtant  commune,  de  résister  au  besoin  d’aller  à  la  selle;  aussi  la  meilleure  prescrijt- 
tion  hygiénique  que  l’on  puisse  donner  à  propos  de  l’expulsion  de.s  matières  fécales, 
c'est  d’ohéir  au  besoin  de  la  défécation  aussitôt  qu’il  se  fait  sentir;  et  la  maiiière  la  plus 
certaine  de  suivre  cette  prescription  ,  c’e.st  de  prendre  l’habitude  de  satisfaire  périodi¬ 
quement  CO  besoin  à  i’houre  où  il  est  te  plus  probable  qu’aucmi  em|)ôclieme]it  n’y  sera 
apporté. 
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CHAPITRE  XH. 


VAlîlABILÏTÉS  DK  LA  DIGEST[ON, 


l>KS  RÈTiLKS  O’iniKÈ'VK  EN  RAISON  DES  AGES,  DES  SFAES 

ET  DES  TEMPÉRAMENTS. 


SOMMAIRE, —  §  i®''.  Règles  d'hygiène  et  vanabiliiés  de  la  digestion  selon  les  âges.  Enfance 
—“Jeunesse,  âge  mûr-  —  Vieillesse. Verte  vieillesse.  —  Régime  du  vieillard-^ —  Vieillards  caco¬ 
chymes.  —  Régime  du  vieillard  débile.  —  §  2,  Règles  d’Uygièiie  A  variabilités  de  la  digestion  selon 
les  sexes.  —  Jeunes  tilles»  âge  de  la  puberié.  —  Régime  altmentaiie.  “  Femmes  ,  âge  de  retour, 
—  Régime  alimentaire.  —  §  â.  Règles  dTiygiène  et  vaiiabilités  de  la  dlgesüon  selon  les  leiiipé- 
raments.  —  Régime  des  bilieux,  ^  Régime  des  lympbutînues.  —  Régime  des  personnes  nerveuses,— 
Régime  des  mélancoüques.  Régime  des  sanguins. 


La  digestion  varie  suivant  les  âges,  les  sexes  et  les  tempéraments.  Le  régime  alimen¬ 
taire  subiL  ou  plutôt  devrait  subir  les  niémes  variations.  Chaque  ûge  a  son  régime j  est 
une  vérité  dont  personne  ne  doute,  maïs  «jiii  ne  reçoit  pas  toujcmrs  son  appliealioii 
d'une  manière  convenable;  et  cela  n’est  pas  complètement  la  faute  de  ceux  qui  prési¬ 
dent  à  ce  régime*  Que  veut  dire,  eu  effet,  le  mot  enfance,  sous  le  rapport  du  régime  à 
suivre;  s'applique-i-il  à  toutes  les  périodes  de  la  vie,  depuis  la  uaissancc  ju,sfiu'à  Tàge 
de  puberté?  et  ralimeiitation  sera-t-elle  la  meme  pour  le  petit  être  qui  compte  quelques 
jours  à  peine  et  pour  celui  c[uî  est  âgé  de  plusieurs  mois  ;  pour  Teufant  d’un  à  trois  ans 

w 

et  pour  celui  de  quatre  à  huit?  Evidemment  non.  L’alimeiilatioii  qui  convient  au  pre¬ 
mier  serait  insuflisaiite  pour  le  second,  et  celle  qui  fortifie  l’enfant  d’uiv  an  serait  une 
cause  de  mort  pour  le  nouveau-né.  Il  est  donc  des  époques  de  la  vie  pendant  lesquelles 
le  régime  aiimentaire  doit  éprouver  des  diangemeuts  ;  ce  sont  les  époques  de  transition, 
de  passajîo  d’un  à{îe  à  un  autre.  L’importance  de  ce  fait  a  été  trop  souvent  néglijçé  ou 
méconuuo;  il  faut  le  rappeler  aux  tnères,  aux  parents,  il  faut  que  le  niédeein  tui  fasse 
le  sujet  de  ses  reconnnanda lions;  mais  l’on  ne  doit  pas  s’étonner  qu’il  ait  échappé  à 
ceux  (lui  n’en  ont  pas  fait  l’objet  habituel  de  leur  observation. 

Souvent  la  santé  de  toute  la  vio  dépend  de  la  manière  dont  on  a  gouverné  ces  époques 
de  tlégradations  insensibles  d’un  âge  à  un  autre.  C’est  pendant  ce  passage,  surtout,  que 
le  mode  d’alimentation  doit  être  rigoureusement  réglé  suivant  les  exigences  variables  des 
organes  de  la  digestion.  Combien  d’enfants  ont  succombé,  parce  que  la  traosilion  du 
lait  aux  aliments  solides  n’a  pas  été  suftisaiument  ménagée;  combien  de  jeunes  lilles 
lie  treize  à  seize  ans  ii’out  pas  vécu,  parce  qu’à  cette  époque  où  s’opèrent  do  si  pro¬ 
fondes  modifications  dans  l’économie,  elles  n’ont  pas  été  soumises  à  i’üinuence  bienfai¬ 
sante  du  grand  air  et  de  l’exercice,  si  propres  l’un  et  l’autre  à  ranimer  les  forces 
languissantes  des  organes  digestifs.  A  d’autres  époejues  de  la  vie,  des  cbaiigcments 
analogues,  sinon  aussi  tranchés,  se  proijuisent  également,  et  s’ils  échappent  à  l’obser¬ 
vation,  c’est  que  les  organes  sont  moins  susceptibles,  c’est  i|ue  ics  foiictnms  générales 
s’exercent  (le|>uis  un  temps  plus  long,  et  que  le.s  dégradations  amenées  |)ar  le  temps 
s’o|»èrent  moins  rapidement.  Des  daugers  graves  menacent  cependant  quelquefois  l’age 
critique. 
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RÈCLES  J)’IIY(i!ÈNE  ET  VA  niABtUTlïS  DE  LA  DldESTTON 

SELON  LES  AGES. 

Enfance- 

Dans  la  première  enfance,  les  seuls  aliments  digérés  sont  les  liquides  alimentaires, 
et  spécialement  le  lait  de  la  nourrice  ingéré  par  succion.  Les  premiers  jours  de  la  vio 
sont  une  continuation  de  l’état  qui  a  précédé  la  naissance,  et  sont  con.sacrés  à  un  repos 
presque  total,  à  un  sommeil  (lui,  chez  an  enfant  tiien  portant,  n’est  interrompu  que  par 
le  besoin  de  prendre  le  sein.  L’enfant  dort,  tette  et  digère  sans  cesse;  ses  fondions 
digestives  sont  pour  ainsi  dire  continuellement  en  exercice,  et  l’absorption  ,  qui  n’a  pas 
moins  d’activité,  lui  perraet  fie  recommencer  presque  aussitôt  qu’il  a  fini.  Pendanl 
l’usage  exclusif  du  lait,  le  séjour  des  excréments  dans  les  intestins  dure  peu,  leur 
consistance  est  molle,  ils  sont  jaunâtres  et  ils  ont  peu  d’odeur.  L’allaitement,  qui  a 
commencé  quelques  heures  après  la  naissance,  doit  être  continué  pendant  toute  la  durée 
de  la  première  année,  si  le  lait  de  la  nourrice  est  resté  .sufrisaniment  réparateur  et  en 
assez  grande  quantité.  Bien  ne  convient  mieux  à  la  santé  présente  et  au  développement 
futur  du  Jeune  nourrisson.  Bien  des  préjugés  sont  répandus  à  cet  égard,  et  les  conseils 
de  l’entourage  ne  manquent  pas.  U  faut  se  hâter  de  fortifier  la  constitution,  il  faut  pré¬ 
venir  les  scrofules,  les  affections  tuberculeuses,  le  rachitisme,  les  ramollissements  des 
os,  etc.,  etc.,  et  c’est  par  la  nourriture,  par  les  aliments  toniques  <]ue  l’on  atteindra  ce 
but.  Ne  sont-ce  pas  là  les  conseils  que  l’on  entend  donner  chaque  jour,  et  ne  voyons- 
nous  pas,  dès  les  premiers  moi-s  de  la  vie,  prodiguer  le  potage  gras,  les  viandes  à  sucer, 
le  vin  même.  Bien  de  plus  nuisible,  cependant,  et  la  manie  d’empâter  les  enfants,  de 
les  nourrir  à  l’excès,  et  trop  tôt,  de  substances  excitantes,  de  matières  animales,  a  fait 
naître  plus  de  maladies  qu’elle  n’en  a  prévenu.  Ce  qui  est  nécessaire  avant  tout  à  un 
sujet  faible,  jeune  ou  vieux,  que  l’on  veut  fortifier,  c’est  de  lui  procurer  une  bonne 
digestion,  et  les  seuls  aliments  qui  donnent  des  forces  sont  ceux  qui  se  digèrent  bien; 
or,  pour  le  jeune  enfant,  la  substance  alimentaire  qui  a  par-dessus  tout  celte  propriété, 
c’est  le  lait  de  sa  mère  ou  de  sa  nourrice  ;  qu’on  .s’eo  tienne  donc  à  son  usage  f*xclusif, 
tant  çjue  les  forces  ou  l’état  de  santé  île  celle  (jui  le  donne  le  permettront. 

El  flans  le  cas  où  l’allaitement  ne  peut  pas  se  continuer  de  la  part  de  la  mère  ou  de 
la  nourrice,  soit  que  la  diminution  du  lait  résulte  d’un  état  fie  maladie,  soit  qu’elle 
tienne  à  une  grossesse  nouvelle,  à  un  manque  de  soins  ou  à  toute  autre  cause,  le  mieux 
sera  encore  d’avoir  recours  à  une  nourriture  lactée.  Si  l’enfant  n’a  pas  dépassé  les  trois 
ou  quatre  premiers  mois  de  la  vie,  il  sera  nécessaire  de  lui  choreber  une  nouvelle  nour¬ 
rice  ;  si,  au  contraire,  il  avait  atteint  cet  âge,  peut-être  vaudrait-il  mieux  recourir  à 
i’allailemenl  artificiel,  avec  la  condition,  toutefois,  fju’il  soit  liv'réaux  soins  d'une  garde 
intelligente  et  attentionnée,  et  que  le  lait  de  vache  ou  de  chèvre  dont  il  doit  faire  usage 
soit  fourni  toujours  par  le  même  animal.  11  faut  encore  que  cet  animal  soit  sain  et  dan.s 
des  conditions  hygiéniques  convenables,  ce  qui  est  rare  dans  les  grandes  villes ,  et  sur¬ 
tout  à  Paris.  Mais  si  ces  conditions  sont  remplies,  il  n’est  pas  douteux  que,  pour  l’enfant 
fort,  âgé  de  trois  ou  «juatre  mois,  cette  alinieutatiou  ne  soit  préférable  à  de  nouveaux 
essais  d’allailemeiil.  Nous  avons  vu  élever  ainsi  un  certain  nombre  d’enfants,  et  leur 
santé  ne  laissait  rien  à  désirer;  elle  ne  te  cédait  point  à  celle  d’autres  enfants  restés  à  la 
mamelle  pendant  toute  l’année. 

Passer  du  lait  et  des  petits  potages  accommodés  au  lait  à  une  nourriture  plus  sub¬ 
stantielle,  à  des  substances  plus  excitantes,  est  chose  importante  et  difficile  déjà,  et  la 
transition  doit  se  faire  avec  ménairemput.  Elle  est  le  plus  souvent  insensible.  lorsque 
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<ies  idées  fausses  ne  viennent  pas  l’eiilraver ;  il  suffit  de  régulariser  les  repas,  d’aller 
graduellement  aux  aliments  liemt-iiquides .  aux  liouillies  avec  la  farine  de  froment 
séchée  au  four,  <ie  fécule,  de  crème  île  riz,  puis  aux  panades,  aux  œufs  à  la  coque  peu 
cuits,  aux  soupes  grasses  et  maigres,  et  enfin  aux  vimiries  blanches,  aux  sucs  de 
viandes  rôties.  Le  régime  se  complète  par  l’eau  pure  ou  (rès-légèrcmeot  sucrée  comme 
imisson  ,  et  il  est  plus  fortifiant  qu’aucun  de  ceux  si  imprudemment  préconisés  par  les 
donneurs  de  conseils.  Après  la  pousse  des  dents,  la  nature  réclame  des  aliments  plus 
substantiels.  La  mastication  et  l’insalivation  deviennent  utiles,  et  la  digestion  se  rap¬ 
proche  ()CU  à  peu  des  caractères  que  nous  lui  avons  assignés.  Cependant,  il  est  nécessaire 
que,  pendant  les  deux  premières  aimées  au  moins,  le  régime  des  enrauts  se  compose 
d’aliments  faciles  à  diviser;  cette  nécessité  résulte  de  la  conformation  anatomique  des 
instruments  chargés  de  cette  division.  Les  dents  et  les  muscles  qui  meuvent  les  mâ¬ 
choires  ne  peuvent  donner  aux  tissus  résistants  le  degré  de  trituration  nécessaire  pour 
iju’ils  soient  aisément  digérés;  ils  passent  dans  l’estomac  en  morceaux  grossiers,  et  se 
retrouvent  le  plus  ordinairement  dans  les  selles.  Que  ce  fait  se  renouvelle  ciiaiiue  jour, 
et  l’eslornac  comme  les  intestiüs  seront  bientôt  irrités,  ils  ne  digéreront  plus,  la  santé 
sera  détruite  presque  sans  retour. 

Que  l’alimentation  soit  donc  dirigée  avec  méthode,  et  la  li'aiisîtion  s’opérera  sans 
trouble.  Le  premier  repas  au  tait  sera  d’abord  remplacé  par  un  petit  potage.  Après  (juel- 
ques  jours,  un  second  potage  sera  joint  au  premier,  et,  en  quelques  semaines,  l’usage 
exclusif  du  lait  aura  fait  place  aux  aliments  demi-liquides.  l*ris  en  quantité  convenable, 
ces  aliments  suffiront  pendant  longtemps  à  la  nutrition,  et  il  faudra  procéder  avec  plus 
de  lenteur  encore  à  l’usage  des  .substances  solides.  C’est  par  degrés  insensibles  qu’il 
conviendra  «l’arriver  à  un  genre  do  nourriture  si  différent  du  premier;  des  mois,  des 
années  même  seront  employés  à  cette  transition.  L’enfant  «le  trois  à  six  ans,  habitué 
à  manger  (juatre  fois  par  jour,  devra  faire  un  ou  deux  de  ses  repas  avec  un  potage, 
et  il  ne  devra  pas  être  gorgé,  comme  cela  arrive  si  souvent,  de  pâtisseries,  de 
graisses,  de  mets  de  liant  goût,  de  sauces  et  «les  eaux  chaudes,  qui  détruisent  l’es¬ 
tomac.  A  peine  si  l’eau  sera  teinte  do  vin,  si  peu  convenable  à  cet  âge.  C’est  à  l’ac¬ 
tivité  de  l’adulte,  à  la  faiblesse  du  vieillard  tiu’il  convient  de  ré.server  les  effets  répara¬ 
teurs  d’une  liqueur  généreuse,  dont  l’action  stimulante  est  plutôt  nuisible  qu’utile  à  la 
première  enfanco. 


Jeunesse,  âge  mûr. 


S'habituant  peu  ù  peu  au  régime  de  la  famille,  le  jeune  élève  prend  ses  repas  aux 
mêmes  heures  que  ses  parent.s  ;  un  quatrième  seulement,  plus  léger  que  les  autres, 
composé  de  pain  et  do  fruits  mûrs  ou  de  compote,  entre  déjeuner  et  dîner,  pourra  être 
continué  pendant  ipiclques  années.  Plus  tard,  pendant  la  jeunesse  et  durant  toute  la 
période  de  l’accroissement,  la  digestion  jouit  de  toute  son  activité;  l’appétit  a  les 
allures  de  la  faim,  il  est  vif  et  impérieux,  il  se  renouvelle  à  chaque  instant,  tous  les 
mets  paraissent  bons;  la  chose  essentielle,  c’est  qu’ils  soient  abondants  et  sains.  Le 
Jeune  homme  ne  s’inquiète  pas  de  ce  qu’il  mange,  son  estomac  est  bon  et  digère  sans 
qu’il  s’en  aperçoive.  Aussi,  les  conseils  de  l’hygiène  ne  sont  pas  faits  pour  lui;  à  quoi 
J)on  !  Tant  qu’il  n’,a  pas  pris  sa  [dacc  dans  le  monde,  tant  qu’il  mène  la  vie  de  garçon, 
il  est  peu  disposé  à  suivre  les  avis  du  médecin  (jui,  seulement,  lui  vient  en  aide  dans  les 
grande.s  circonstances;  il  se  livre  d’ailleurs  à  une  activité  musculaire,  f[ui  est  pour  lui 
le  préservatif  de  bien  des  maux. 

Mais  dans  l’âge  suivant,  et  après  ID  terme  de  l’accroissement  du  corps,  lorsqu’il  se 
trouve  enchaîné  par  le  devoir,  excité  par  l’ambition,  exalté  par  la  poursuite  et  la  mise 
en  oeuvre  de  ses  projets,  les  conseils  de  l’hygiène  lui  devieuiient  nécessaires.  Ifius 
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raisonnable,  plus  modéré,  il  est  dans  de  meilleures  conditions  pour  les  recevoir.  1/ap- 
pélit,  d’ailleurs,  décroît  sensiblement,  la  «{uantité  dos  aliments  nécessaires  à  la  répa¬ 
ration  devient  de  moins  en  moins  considérable,  tes  intervalles  des  repas  s’allongenl,  les 
digestions  ne  cessent  pas  de  se  faire  aisément,  mais  elles  sont  moins  promptes,  elles 
perdent  de  leur  extrême  facilité.  Pour  l’iiomme  arrivé  à  l’âge  mûr,  les  repas  se  réduisent 
à  deux,  le  déjeuner  et  le  dîner;  les  digestions  deviennent  longues  et  les  selles  n’ont 
guère  lieu  qu'une  fois  en  vingt-quatre  heures.  Quels  conseils  iriiygiène  donner  en  ces 
circonstances?  il  est  manifeste  qu’ils  dépendront  des  coudilions  individuelles  de  manière 
de  vivre,  de  tempérament,  de  proTcssion,  etc.,  etc.,  et  qu’ils  ne  peuvent  être  formulés  à 
propos  de  l’àge,  puisque  c’est  l’époque  de  la  vie  où  l’individu  est  arrivé  à  son  summum 
de  force  et  de  puissance. 

Vieill  fisse. 


Il  n’en  est  pas  ainsi  pour  te  vieillard  ;  Je  passage  de  l’âge  mûr  à  la  vieillesse  est  une 
époque  de  transition  qu’il  faut  surveiller  avec  soin,  non  pas  que  les  changements  qui 
se  produisent  dans  l’organisme  s’opèrent  brusquement;  qu’il  y  ail,  à  proprement 
parler,  un  âge  critique  ;  mais,  pour  la  plupart  de.s  hommes,  la  manière  do  vivre  ne 
reste  pas  la  même;  chacun  aspire  au  repos,  chacun  rêve  les  douces  et  paisibles  jouis¬ 
sances  de  la  vieillesse  ,  et,  pour  y  atteindre,  les  soixante  premières  années  de  la  vie  se 
seront  passées  au  milieu  d’études  arides,  de  travaux  incessants;  le  but  est  entrevu,  on 
y  touclie;  on  s’arrange  pour  mener  une  existence  tranquille  sans  les  inquiétudes  et 
l'activité  dévorante  des  années  qui  viennent  de  s’écouler;  mais  la  mort  vient  frapper 
et  tout  faire  évanouir.  N’cst-ce  point  là  ce  qui  se  passe  tous  les  Jour.s  sous  nos  yeux? 
Combien  de  commerçants,  d’industriels,  d’hommes  d’affaires  qui,  après  une  longue 
existence  passée  au  milieu  de  privations  do  toute  nature  pour  arriver  à  l’aisance,  à 
la  richesse,  meurent  par  les  effets  mêmes  du  repos  ou  du  nouveau  genre  de  vie  qu'ils 
avaient  tant  convoité!  Dès  longtemps  habitués  aux  travaux  du  corps  et  de  l’esprit,  ils 
avaient  trouvé  la  santé  dans  les  efforts  mômes  d’activité  surabondante  par  lesquels  ils 
s’étaient  signalés,  ils  ont  atteint  le  port,  et  ils  ne  veulent  plus  remuer  un  membre, 
étreindre  une  idée  ;  ils  sont  avides  de  repo.s  et  de  jouissances  matérielles  pour  lesquels 
ils  ne  sont  plus  faits;  imprudents  qui  ne  savent  pas  que  les  habitudes  contractées  en¬ 
gagent,  que  la  frugalité  du  passé  exige  la  sobriété  de  l’avenir,  que  celui  qui  a  marché 
longtemps  doit  marcher  encore  !  Chacun  doit  donc  mesurer  la  réparation  aux  pertes 
qu’il  est  appelé  à  faire,  et  cela  d’après  le  genre  de  vie  qu’il  veut  embrasser.  C’est  en 
cela  que  cwisiste  toute  la  sagesse  du  vieillard.  L’homme  actif  qui  se  retire  du  mouve¬ 
ment  des  affaires  doit  à  l’avance  être  fixé  sur  la  nature  des  occupations  de  son  goût, 
destinées  à  remplacer  les  travaux  dont  il  est  las,  et  scs  projets  à  cet  égard,  s’il  veut  - 
qu’elles  lui  soient  profitables ,  ne  doivent  pas  être  complètement  contraires  à  ses  habi¬ 
tudes;  il  n’est  pas  nécessaire  do  faire  observer  que,  l’activité  du  corps  diminuant, 
ralimentation  devra  suivre  une  progression  décroissante. 

Ce  que  nous  venons  de  dire  pour  les  hommes  de  mouvement  s’applique  aux  hommes 
d’étude.  Pour  eux,  le  repos  absolu  de  l’esprit,  s’il  leur  était  possible,  deviendrait  l’oc¬ 
casion  d’un  ennui  mortel,  d’une  torpeur  qui  les  jetterait  dans  l’accablement  physique, 
dans  le  dégoût  de  la  vie.  Mais  que ,  par  une  heureuse  exception  ,  dans  un  moment  de 
sagesse  irréfléchie,  ils  viennent  à  quitter  la  ville  et  cherchent  à  la  campagne  un  demi- 
repos  de  riiiîelligence ,  un  exercice  léger  du  corps ,  ils  y  trouveront  une  diversion  salu-  - 
taire  à  leur.s  longues  fatigues  d’esprit;  ils  sentiront  renaître  en  eux  une  puissance  do 
méditation  nouvelle  et  jusqu’alors  inconnue:  An  contraire  de  ce  qui  a  lieu  pour  les 
gens  actifs  voués  au  repos,  ils  pourrout  prendre  une  nourriture  plus  variée,  plus  subs- 
taiilielio  et  plus  abondante  ;  c’est  que,, plus  éuergiquemenl  stimulés  par  l’air  vif  de  la 
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4“.ampîi?tio .  par  le  mouvemenl  iiiusitc  auquel  ils  sc  livrent ,  le  besoin  de  réparation  se 
fera  mieux  sentir,  et  ce  qui  était  excès  à  la  ville  ne  sera  plus  que  satisfaction  légitime 
à  la  campagne. 

Verte  vieillesse, 

lîcoutoiis  ce  que-  ilit  à  cet  égard  un  autour  moderne  ;  «  Le  vieillard  ,  s’il  a  bien  su 
((  remplir  son  âge  d’homme,  devra  rester  l’esclave  des  habitudes  gymnastiques  qu’il 
(1  SC  sera  faites ,  quand  même  elles  seraient  le  fruit  d’un  travail  journalier  commandé 
«  par  les  exigences  de  la  vie  commune.  Le  mépris  de  cette  règle  d’hygiène  a  causé 
«  bien  des  victimes.  Que  de  vieillards ,  parvenus  par  une  vie  laborieuse  à  une  aisance 
«  qui  les  satisfait,  ont  cru  que  le  repos  absolu  devait  être  pour  eux  la  récompense  de 
«  leurs  succès  financiers,  et  ont  trouvé  une  mort  déplorable  au  milieu  des  loisirs  dont 
«  l’eimui  même  trompait  leurs  désirs.  A  l’âge  où  les  besoins  do  développement  indi- 
«  viduel  sont  nuis,  où  la  réparation  journalière  se  borne  à  reiitrelicn  des  organes. 
«  quelle  imprudence  de  cesser  brusquement,  en  renonçant  au  travail ,  la  gymnastique 
«I  constante  ((u’il  impose,  et  cela  souvent  en  augmentant  rabondaiice  ou  la  délicatesse 
«  do  sa  table,  sous  prétexte  de  pouvoir  se  donner  quelques  plaisirs  obtenus  au  prix  de 
(I  longues  privations,  l/obésité,  la  goutte,  les  maladies  organiques  des  viscères,  la 
«  foudroyante  a|toplexie  ont  retiré  de  la  vie  bien  des  imprudents  qui  croyaient  seulc- 
H  ment  se  retirer  des  affaires  qui  avaient  occupé  leur  âge  mûr.  La  marche,  le  billard, 
«  l’équitation,  les  voyages,  les  travaux  modérés  de  la  campagne,  le  jardinage  doivent 
«  offrir  leurs  ressources  à  ces  malbenreux  que  le  repos  absolu  tuerait.  Qu’ils  n’ou- 
«  blient  pas  non  plus  de  surveiller,  avec  le  plus  grand  soin,  la  somme  journalière  de 
«  leurs  aliments.  La  vie  ne  se  borne  pas  seulement  à  tles  actes  musculaires;  malheur 
«  à  ceux  qui  sont  parvenus  à  rarrière-saison  sans  avoir  [>u  donner  à  leur  cerveau  un 
«  exercice  au  moins  égal  à  celui  de  leurs  bras.  Ils  sont  privés  d’un  moyen  puissant 
«  d’eml)ellir  leurs  loisirs  quand  ils  cessent  de  se  livrer  au  travail  manuel;  et  la  culture 
«  ou.  seulement  la  coiinaissauct'  générale  des  lettres  et  de.s  sciences,  en  abrégeant  pour 
((  (îux  des  journées  ordinairement  si  lougues,  contribuerait  aussi  à  prolonger  leur  vie, 
<t  eu  remplaçant,  par  l’augmentation  de  l’exercice  intellectuel,  la  diminution  de  l'excr- 
«  cice  mu.seulaire.  a 

Dans  la  vieillesse,  donc,  peu  d’aliments  deviennent  nécessaires ,  et  presque  toujours 
l’imperfection  de  la  mastication  exige  iju’ils  soient  pris  parmi  les  plus  mous  cl  les  plus 
faciles  à  digérer.  .Malgré  cette  précaution  encore,  l'abseucc  de  rinsalivatioii  et  l'affai¬ 
blissement  graduel  de  l’estornac  et  des  intestins  rendent  les  digestions  de  plus  en  plus 
lentes  et  pénibles.  I.e  vieillard  ne  mange  plus  qu’une  fois  par  jour,  et,  dans  ce  repas 
unique,  il  ne  consomme  pas,  tant  s'en  faut,  la  moitié  des  aliments  qui  lui  étaient  au¬ 
trefois  nécessaires  pour  réparer  ses  pertes  ;  les  selles  deviennent  rares ,  quelques-uns 
n’en  ont  pins  qu’après  plusieurs  jours  d’intervalle.  Tous,  cependant,  n’éprouvent  pas 
une  diminution  immédiate  de  leurs  forces.  Une  fois  la  transition  opérée,  l'iiommo  est  à 
[leu  près  dans  les  îiabitude.s  <(ui  lui  resteront  jusqu’à  sa  mort  ;  et  pas  plus  pour  cet  âge 
que  pour  ceux  qui  l’ont  précédé,  il  n’y  a  de  règles  absolues  d’fiygiène  de  la  digestion. 
Ainsi,  l’homme  doué  d’une  constitution  robuste  dont  la  vie  a  été  active,  qui  a  conservé 
dans  sa  vieillesse  la  liberté  de  ses  mouvements,  qui  n’est  atteint  d’aucune  maladie 
organique,  n’a  pas  besoin  des  soins  minutieux,  de  ha  surveillance  attentive,  des  exci- 
Umts  modérés  (lui  sont  nécessaires  au  vieillard  affligé  d’une  faible  constitution.  Toutes 
les  grandes  fonctions  ont  à  peu  près  conservé  leur  intégrité;  la  circulation,  restée 
suffisamment  active,  porte  encore  la  clialeur  aux  parties  les  plus  éloignées  du  corps; 
les  organes  digestifs  sont  pleins  d’énergie,  ils  reçoivent  et  élahoreni  une  masse  assez 
considérable  d’aliments  pour  que  les  vaisseaux  absorbants  trouvent  à  y  puiser  les  ma- 
tériaux  d’une  abondante  réparation  ;  le  système  cérébro-spinal  continue  à  émettre  une 
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quantité  suffisante  lie  fluide  nerveux;  et  les  vieillards  dans  ces  conditions,  qui  ne  sont 
point  raresautant  qu’on  le  pense,  sont  doués  d’une  vigueur  <iui  leur  permet  encore  ,  si  elle 
n’est  pas  productive,  de  prélctKlre  à  tous  les  avantages  d'une  vie  active  cl  bien  remplie. 
Est-ce  à  dire  qu’ils  sont  exempts  do  tous  maux?  Hélas  ,  non.  Tout  autant,  ot  peut-être 
plus  que  d’autres,  il.s  sont  tourmentés  par  la  goutte,  par  les  hémorroïdes,  les  affec¬ 
tions  de  ta  vessie  ou  les  névroses  des  intestins.  Gela  signifie-t-il  aussi  (ju'ils  peuvent 
sinon  repousser,  du  moins  dédaigner  les  con.seils  de  i’Iiygiène?  Moins  encore.  Quelque 
robuste  que  soit  le  septuagénaire,  son  existence  est  soumise  à  de.s  lois  qu'il  ne  peut 
éluder  sous  peine  de  mort.  Les  irrégularités,  les  plaisirs,  les  folies  (ie  la  jeunesse  lui 
sont  interdits.  L’exercice  régulier  des  fonctions  qui  concourent  à  renlretion  de  la  vie 
sont  pour  lui  d’une  nécessité  ab-solue.  On  sait  que  les  hommes  de  col  âge  qui  conlrac- 
lent  l’habitude  des  plaisirs  de  la  table,  auxquels  ne  les  dispose  que  trop  la  perfection 
du  sens  <iu  goût  qu’ils  ont  en  partage,  voient  bientôt  leur  santé  s’altérer  et  se  détruire 
par  suite  des  ijuiigestiniis  fréquentes  fju’lls  ne  manquent  pus  de  se  donner.  Certes ,  la 
tempérance  est  utile  à  toutes  les  époques  do  la  vie,  mais  elle  est  pour  les  vieillards  une 
nécessité ,  une  vertu  de  leur  âge,  et  si  nous  avions  à  formuler  lo  régime  à  suivre  par  le 
plus  robuste  d’entre  eux ,  nous  procéderions  ainsi  : 

Régime  du  vieiltanL 

Régularité  invariable  pour  l’heure  et  le  temps  du  sommeil ,  pour  l’heure  cl  la  quan¬ 
tité  des  repas;  régularité  invariable  dans  ta  variété  même  et  le  clioix  journalier  des 
aliments  ; 

Activité  des  fonctions  digestives  maintenue  par  l'exercico  de  tous  les  jours,  par  les 
promenades  et  les  distractions  ; 

Exercice  régulier  des  poumons,  activité  de  circulation  entretenno  par  le  .séjour  à  la 
campagno  proloiigé  plusieur.s  mois  chaque  année,  pendant  la  belle  saison; 

Eloignement  absolu  de  tout  ce  qui  peut  rompre  cette  régularité;  ne  point  oublier  qu’elle 
est  tidlemeiit  nécessaire  i|u’e]le  établit  (oitre  le  vieillard  cl  le  jeune  homme  une  ilLslanee 
incommensurable.  Et  cette  nécessité  est  si  impérieuse  que  nous  avons  vu  des  vieillards 
robustes  de  corps  et  d’esj'j'it,  vigoureux  par  les  organes  digestifs,  se  courbaturer,  se 
rendre  malades  jiar  le  mniiidre  écart  de  régime,  fiar  la  moindre  irrégularité,  tandis  que 
des  jeunes  gens  de  constitution  délicate  et  chétive  peuvent  résister  même  à  des  excès 
portés  assez  loin .  Rour  ces  hommes,  donc,  si  heureusement  doués,  et  qui  ne  ferment 
pas,  comme  nous  l’avons  dit ,  dos  exceptions  rares,  mais  une  cla.sse  assez  nombreuse, 
point  do  règles  hygiéniques  autre  (|ue  celles  dont  nous  venons  de  faire  réimméralimi, 
Laissons-les  jouir  du  hicn-être  pliysitjue ,  du  calme  intellectuel  que  leur  procure  leur 
santé  vigoureuse  ;  nous  avons  à  nous  occuper  d’une  autre  classe  |ilus  )iombreu,se  en^ 
core  de  vieillards  à  constitution  affaiblie  qui  réclament  toute  raltcnlioîi  <ic  l’hygiéniste, 
et  qui  ne  peuvent,  à  travers  les  mille  dangers  qui  les  entourent,  prolonger  leur  vie  que 
par  les  soins  les  plus  ininulicux. 


yieiJ tards  cacochymes . 

Bien  différents  des  premiers,  ceux-ci  n’ont  pas  celte  énergie  des  fonctions  (jui  carac¬ 
térise  les  autres.  La  circulation  ralentie  parvient  à  peine  aux  extrémités  du  corps  ; 
l’arbre  cérébro-spinal  fonrnil  une  innervalnni  peu  aliondante,  qui  se  dissipe  avec  rapi¬ 
dité;  les  digestions,  sans  vigueur,  ne  s’exercent  (jue  sur  do  petites  ([uantités  d’aliments 
et  ne  produisent  pas  .suffisamment  de  matériaux  pour  une  réparation  étendue.  Aussi  la 
nutrition  diminue,  la  calorificalnm  est  languissante;  ia  peau  du  vieillard  débile  est 
froide  et  flétrie;  ell»»  ne  peut  réagir  contre  l’impression  du  froid;  il  faut  lui  venir  en 
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aide  par  les  vêlcmcnb  chauds  et  ouatés,  par  la  clialeur  habituel leiiiciit  maintenue  à  un 
degré  de  temiiératurc  constamment  le  même.  Pour  lui,  rien  de  plus  grave,  en  effet, 
rjue  l’action  débiliUmte  de  rhiver;  sous  son  influence,  il  tombe  <ians  une  torpeur  dont 
il  ne  peut  être  tiré  ([ue  par  une  sorte  d’incubation.  Les  organes  digestifs  oujc-mêmos  en 
suivent  les  variations;  ils  languissent  ou  se  raniment  selon  que  la  température  exté¬ 
rieure  s’abaisse  ou  s’élève;  les  aliments  substantiels  ne  peuvent  être  assimilés;  ils  y 
I,  Sffjouriioiit  et  les  irritent,  et,  chez  le  vieillard  ,  la  première  condition  pour  bien  digérer 
5  est  do  se  trouver  dans  un  milieu  suffisamment  chaud;  mais,  pour  arriver  à  cette  diges- 
I  lion  facile  et  profitable,  le  but  si  désiré  du  cacochyme,  il  ne  suffit  pas  qu’il  ait  chaud , 
il  faut  aussi  que  la  nourriture  à  ingérer  soit  tendre  et  facile  à  diviser;  ce  soiu  est 
important.  Or,  !a  privation  des  dents,  le  peu  d’énergie  des  muscles  de  !a  mâchoire 
s’ofiposent  à  ce  que  la  maslication  soit  hien’faite.  Gomment  remédier  à  cet  inconvénient 
grave?  On  a  cru  que  les  viandes  hachées,  les  bouillies,  les  purées  transmises  à  l’es¬ 
tomac  seraient  de  facile  digestion,  et  il  n’en  est  rien.  On  avait  oublié  (ju’il  ne  suffit  fias 
,  que  les  aliments  soient  bien  triturés  jiar  un  mécmiisme  i|uetcoiK{uc  pour  être  bien 
i|  digérés;  ipi'il  fallait  encore  qu'ils  fussent  bien  pénétrés  de  la  salive  et  du  mucus  sé- 
'  crêtés  dans  la  bouche.  Rien  Jie  peut  donc  remplacer  complètement  l’effort  de  division 
j  effectué  par  les  dents;  mais  il  peut,  jusqu’à  un  certain  point,  y  être  suppléé  par  Tad- 
*  dition  d’un  ratoüer  qui  rétablisse  la  mastication. 

I’  ' 

I  De  cette  nécessité  de  bien  diviser  les  aliments  pour  faciliter  le  travail  do  l’estomac 
résulte-t-il  pour  tous,  et  spécialement  pour  le  vieillard,  l’obligation  de  mâcher  longue¬ 
ment?  Il  iloit  apporter  à  cette  opération  une  sage  lenteur  en  rapport  avec  sa  prudence 
ordinaire  ;  une  demi-heure  est  à  peine  suffisante  pour  la  trituration  du  repas  le  plus 
léger;  mais  ce  ne  sont  pas  seulement  les  muscles  moteurs  des  mâchoires  qui  s’affai¬ 
blissent  progressivement.  Cette  diminution  dans  leur  énergie  contractile,  cette  atonie 
[)roronde  s’étendent  à  tout  le  système  musculaire.  Ainsi,  l’estomac,  comme  les  mem¬ 
bres  ,  n’a  plus  la  même  vigueur  ;  ses  fibres  musculaires  atteignent  rapidement  les 
limites  de  leur  activité;  elles  ne  poussent  plus  ralimeut  vers  le  duodénum,  elles  ne 
peuvent  parvenir  à  lui  faire'  franchir  l’orifice  pylorique.  C'e-st  là  une  nouvelle  cause 
ajouh’C  aux  précédentes,  qui  rond  les  digestions  du  vieillard  mauvaises,  difficiles, 
souvent  douloureuses.  C’est  aussi  un  onscignoment  précieux  et  dont  il  faut  savoir  tirer 

parti  pour  iliriger  son  régime. 

% 

Régitue  du  vieidard  débUe, 

Ainsi,  l’estomac  est  débile,  peu  contractile.  Ile  quelle  nature  seront  les  aliments?  en 
quelle  quantité  et  à  <|nels  moments  doivent-ils  être  pris?  Manifeste.mcnt  il  faut  une 
alimentation  légèrement  stimulante;  n’ètant  [jas  suffisamment  excité,  l’cstinnac  reste¬ 
rait  inerte;  il  faut  qu’elle  ne  soit  pas  tro[i  aitondanle.  Arrivé  à  une  trop  grande  disten¬ 
sion,  il  ne  se  contracterait  plus.  La  santé  du  vieillard  dé[ieud  presque  toujours  de 
racconiplis-senient  de  ces  conditions,  do  ta  mesure  exacte,  eu  quantité  et  en  qualité, 
des  aliments  consommés  à  chaque  repas.  Ainsi,  nous  avons  vu  que  celui  iiui  est  resté 
robuste  et  actif  peut,  sans  inconvénient,  n'en  prendre  (|u’un  dans  les  vingt-ijuatre 
heures,  La  manière,  de  .so  comporter  à  l’égard  du  vieillard  débile  est  toute  liifférente  : 
à  ce  dernier,  il  faudra  moins  d’aliments  à  la  fois,  mais  ses  repas  seront  plus  fréquents, 
composés  d’un  petit  nombre  de  mets  et  en  petite  (luanlité.  Le  déjeuner  .sera  servi  de 
bonne  heurt*  :  un  potage  et  quelques  fruits  cuits,  ou  bien  une  tasse  tle  thé,  une  tasse 
(le  chocolat  et  quelques  tarline.s  de  heurre  suffiront.  Vers  le  milieu  du  jour,  un  peu  de 
viande  tendre  ou  du  poisson  ;  à  dîner,  un  second  [lOtago  el  ipiel(|uc  peu  do  viande;  h' 
soir,  quelques  légumes  ou  des  fruits.  .Vjoutez  à  chaque  repas  'In  vin  vieux  en  pelile 
quantité,  bu  pur  ou  coupé,  suivant  les  habitudes,  fel  est  le  végime  alimentaire  qui 
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convicni ,  et  encore  iloit-il  être  surveillé  avec  soin,  Supprimea  uti  repas  s'il  est  néces¬ 
saire  ;  restoinac  suruliargé  a  besoin  de  repos,  et  il  retrouve  des  forces  pour  le  repas 
suivant.  Quelquefois  ajouUiz-en  un;  l’estomac  éveillé,  devenu  plus  actif,  a  besoin 
d’une  alimentation  un  peu  [)lus  ahoiiilanle. 

De  l’affaiblissfîmeiit  des  fibres  musculaires  résulte  encore,  et  trop  souvent,  l’atonie 
do  rextrémité  inférieure  du  tube  digestif;  de  la  des  constipations  opiniâtres,  des  accu¬ 
mulations  de  matière  (|u’il  faut  .surveiller  pour  y  parler  remède.  Si  le.s  lavements  ne 
suffisent  pas,  le  rectum  devra  Aire  débarrassé  par  des  moyen.s  mécaniques;  c’est  la 
seule  manière  vraiment  efficace  de  faire  disparaître  les  maux  de  tete,  tes  toux  sèclies, 
l’accéléra  lion  et  la  plénitude  du  pouls,  qui  eu  sont  la  conséquence.  Ici  s’arrête  ce 
que  nous  avions  à  dire  à  propos  de  l’iiygiène  de  la  digestion  du  vieillard;  niais  ce 
ne  serait  pas  être  dans  le  iTai  que  de  laisser  de  cété  les  consirlérations  résultant  de 
re,xamen  des  fonctions  des  autres  appareils,  La  digestion  se  lie  à  tous  les  actes  de 
l’organisme;  les  fouctiori-s  de  la  génération,  les  fonctions  de  l’aiipareil  respiratoire, 
celles  de  l’appannl  locomoteur,  celles  de  la  peau,  etc,,  etc.,  ont  une  inlliieuce  considé¬ 
rable  sur  elle,  et  il  sera,  par  exemple,  de  grande  importance,  tant  que  la  lenipérature 
Ig  permet,  que  le  vieillard  respire  l’air  du  dehors  et  prenne  de  l’exercice  dans  la  mesure 
tic  ses  forces.  U  sera  fort  essentiel  que  celui  qui  jouit  d’une  santé  robuste,  qui  a  con- 
.servéuno  partie  de  .son  ancienne  vigueur,  soit  bien  convaincu  qu’il  doit  s’abstenir  à  tout 
jamais  des  actes  qui  ont  rapport  à  la  reproduction  de  l’espèce,  qu’il  n’en  faut  plus 
parler,  tju’il  faut  ne  plus  y  jieiiser.  .\ous  n’en  faisons  même  fjas  luenliou  à  propos  du 
vieillai'd  cacochyme;  la  faiblesse  de  sa  constitution  le  met  à  l’abri  des  prétendus  besoins 
ressentis  par  l’autre  et  des  pensées  qui  s’y  rattachent.  Quant  aux  soins  qui  regardent  la 
peau,  nous  ne  saurions  trop  recommander  qu’elle  soit  maintenue  dans  un  état  de  pro¬ 
preté,  quelquefois  d’excitation  qui  conserve  sa  souplesse  et  facilite  la  transpiration  insen¬ 
sible  dont  elle  est  le  siège  constant.  A  cet  effet,  noms  pensons  que  les  lotions  rapides,  que 
le  renouvellemeiu  journalier  et  l’extrême  propreté  du  linge,  que  les  frictions  régulière¬ 
ment  faites  suffiront  amplement  et  pourront  suppléer  aux  bains  dont  l’usage  cliez  le 
vieillard,  indépendamment  de  la  diflicuUé  do  les  prendre,  poul  en  traîner  quelques  incon- 
véiiicnls,  soit  |>ar  le  trouble  (ju’ils  a|»portenL  à  une  digestion  difficile  qui  ii’est  pas 
encore  terminée,  soit  [tar  le  refroidis-sement  qu’iLs  peuvent  produire,  quelles  que  soieul 
les  précautions  prise.s. 

ilÈQLES  D’inOlÈNE  KT  VAItl AlîlLITKS  DE  LA  DKïESTlOPI 

SKLOÎV  LES  SEXES. 

Nous  avons  ])en  de  choses  à  dire  .sur  les  différences  qui  peuvent  exister  entre  les 
sexes  .sous  le  rapport  de  la  digestion.  La  femme  an.ssi  bien  que  l’hoinuie,  la  jeune  fille 
aussi  bien  ipu!  le  jeune  homme,  sont  doués  do  facultés  digestives  appropriées  an  genre 
do  vie  qu’ils  mènent.  Les  différences,  au  contraire,  sont  considérables,  s’il  s’agit  du 
régime  alimentaire.  Celles  qui  existent,  en  effet,  entre  la  manière  de  vivwï  de  l’homme 
(!t  de  la  foinme,  entre  la  nature  des  oi’ganes  qui  prédominent  chez  celui-ci  et  chez  celle-là 
sont  lollemoiil  profondes,  sont  si  tranchées,  que  co  qui  convient  à  Tun  ne  saurait  Con¬ 
venir  à  l’atilro.  Les  occupations  actives,  les  travaux  fiuelquefois  accablants  et  les 
pertes  qui  en  résultent  exigent  que  l’fioinmo  fasse  usage  des  stimulants  et  d’uno  nour¬ 
riture  plus  substantielle  ;  la  vio  sédentaire  do  la  femme  jie  réclame  ni  une  alimentaliou 
abomlaiite,  ni  une  stimulation  puissante.  Que  fera-t-elle,  par  exemple,  de  rexcilalion 
liro<luite  par  les  boissons?  D’oii  proviendraiwit  les  dépenses  qui  en  justifient  l’usage?  Le 
régime  alimentaire,  c’est-à-iiiro  les  moyens  do  réparation ,  sont  réglé.s  sur  les  [lertes  de 
l’économie,  et  comment  pourraient-ils  être  in^punénient  employés  sur  uue  large  éclielle, 
lorscpic  celles-ci  se  produisent  dans  des  limites  si  étroites. 
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Jeunes  ftlJes,  —  .i/ye  de  ht  iniberte. 

St  nous  pouvons  nous  en  tenir  à  ces  géiiérulités  pour  ce  tîui  regarde  l’uu  cl  l’autre 
sexe  pendant  la  plus  grande  partie  de  la  vie,  il  est  certaines  i!’*poqives  dans  celle  de  la 
femme  qui  exigent  un  examen  plus  attentif.  Ainsi,  à  rapproche  de  la  puberté,  la  jeune 
Tille  se  trouve  dans  des  conditions  telles,  que  la  surveillance  ta  plus  assidue  devient 
nécessaire.  E’imporfance  capitale  de  Tévolulion  qui  se  prépare,  le  travail  intérieur  qui 
se  fait  pour  créer  les  éléments  à  l’aide  desquels  doit  s’établir  la  domination  de  l’utérus 
sur  le  reste  de  Técouomie.  amènent  pour  elle  une  époque  <le  transition  pleine  de  dan¬ 
gers.  Rien  alors  ne  doit  être  négligé  pour  maintenir  l’activité  de  la  digestion  :  régime 
approprié,  régularité  des  repas,  exercice  du  corps,  surexcitation  des  fonctions  de  la 
peau,  il  faut  que  tout  soit  mis  en  usage  pour  concourir  à  assurer  l’intégrilé  de  cette 
fonction.  Point  de  médication  qui  puisse  remplacer  ces  [U’escriplions  de  l’hygiène,  et  les 
tiabiludes  de  la  vie,  les  exigences  de  notre  époque  viennent  trop  souvent  en  contrarier 
rapplication.  iV’est-ce  pas  pour  satisfaire  a  ces  exigences  que  s’accumulent  pendant 
celle  période  de  la  vie  les  occupations  intellectuelles,  les  enseignementsabstrails,  les  lec¬ 
tures  qui  développent  la  surcxcitabililé  nerveuse,  un  redoublement  d’application  aux  études 
ijui  nécessitent  une  vie  sédentaire,  et  peuvent  devenir  pour  la  jeune  fille  qui  se  forme  l’oc¬ 
casion  de  maladies  graves?  relenlissemenl  s’en  fait  senlir  bien  vile  sur  les  fonctions 
digestives,  et  bientôt  aussi  le  trouble  de  celles-ci  se  propage  vers  les  organes  de  la 
génération;  il  en  retarde,  entrave  ou  accélère  Tévolutinu,  il  suspend  ou  précipite  l’appa¬ 
rition  des  menstrues. 

(Ju’il  soit  donc  bien  entendu  que,  de  treize  à  seize  ans,  la  jeune  fille  a  besoin,  avant  tout, 
d’exercice  et  de  distractions.  l"ti  sommeil  réparateur,  un  réveil  matinal,  le  bain  tiède 
ou  le  bain  froid,  suivant  la  saison,  la  promenade  au  grand  air  rendent  la  digestion 
régulière  et  facile  ;  que  la  vie  soit,  eu  conséquence,  arrangée  de  telle  sorte,  que  Tétude 
vienne  après  chacune  de  ces  clioses;  le  travail  de  l’esprit  est  à  cette  époque  moins 
nécessain;  que  le  développement  du  corps,  et  les  btdles  proportions,  l’harmonie  des 
traits,  la  souplesse  de  la  taille  ne  seront  acquises  (pi’à  ce  prix.  Si  dans  les  grandes 
villes,  à  Tépoque  de  la  puberté,  la  vie  la  mieux  ordonnée  ne  préserve  ]>as  toujours 
d’indispositions  plus  ou  moins  graves,  si  le  régime  le  mieux  disposé  n’empèche  pas  la 
digestion  de  languir,  l’inappétence,  les  courbatures,  les  palpitations,  ïes  syncopes  de  se 
produire,  rjuels  désordres  ne  doivent  pas  amener  une  vie  sédentaire  et  la  jtrivation  des 
mouvements  du  corps.  Nous  ne  saurions  trop  insister  sur  ces  préceptes,  vulgaires  peut- 
être,  mais  dont  robservalion  est  si  essentielle  pour  la  santé  de  la  femme  et  pour  la 
beauté  des  formes;  nous  nous  adressons  aux  parents,  aux  mères  surtout;  liue  leur 
sollicitude  soit  é*veillée.  il  s'agit  de  Tavenir  tout  entier  des  objets  de  leur  plus  vive 
affection. 


îiég ime  alimen  ta  ire . 

Quel  régime  adopter  pour  obtenir  ce  que  nous  cherclions?  Sera-t-il  nécessaire  d’avoir 
recours  à  Tusage  exclusif  du  vin,  des  viandes  succulentes,  des  toniques  et  des  amers? 
Aon,  assurément,  mais  il  ne  faut  pas  les  proscrire.  Les  bouillons  gras,  les  viandes 
noires ,  leurs  sucs  mêlés  dans  de  justes  proportions  à  la  nourriture  douce  tirée  des 
végétaux ,  suffiront  amplement  au.x  exigences  d’une  réparation  modérément  active  et  à 
une  stimulation  qui  demande  moins  encore.  Il  sera  utile  de  donner  comme  boisson  le 
vin  étendu  d’eau.  Mais  il  faut  se  garder  de  l’usage  malheureusement  trop  répandu  des 
infusions  de  thé  et  de  café,  des  alcoolats  sucrés,  déguisés  sous  le  nom  de  crèmes, 
d’élixirs,  etc.,  etc.,  chez  la  jeune  fille  du  inonde;  aucune  cause,  aucun  prétexte  ue 
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justifio  celte  slimulation.  Une  foi.s  les  règles  bien  établies,  depuis  «n  an  ou  deux,  la 
jeune  fille  pourra,  sans  grands  incnnvéuienls ,  passer  au  bai  qitebiues  imils  d’hiver,  .se 
laisser  aller  sans  trop  d’eniporlement  aux  impressions  ('niouvaiiîes  de  la  lecture  ou  de 
la  scène,  prendre  les  habitudes  d’une  vie  plus  sédentaire,  se  permettre  enfin,  dans  les 
réunions  de  famille,  les  petits  écarts  de  régime  iju’en traînent  l’exemplo  (d  la  friandise. 
Nos  conseils  no  sont  point  ceux  d’un  anachorète  isolé  du  monde  et  de  ses  exigences; 
nous  savons  combien  cellcs'ci  sont  impérieuses  et  ijue,  pour  être  écoulé,  il  faut  transiger 
avec  elles. 


Femmes.  —  A(je  de  retour. 


Il  est  une  autre  époque  de  la  vie  cliez  la  femme  où  les  conseil.s  de  l’iiygiène  ne  sont , 
pas  moins  nécessaires;  nous  voulons  [tarler  do  Pâffe  de  retour  ou  temps  crilîqtte , 
expression  qui  ne  manquerait  pas  de  justes.so,  si  elle  servait  seulement  à  indiquer  l’in-- 
llueiice  (pie  la  cessation  menstruelle  exerce  sur  l’économie,  mais  qui ,  dans  i’esprit  duj 
vulgaire,  désigne  une  époque  fort  liangereuse  à  passer  pour  les  femmes.  Cependant, , 
les  inédecitis  se  sont  accoulés  depuis  longtemps  à  considérer  l’exagération  de  ces; 
craintes  comme  mal  fondée;  pour  eux.  cette  cessation  est  un  phénomène  naturel,  le: 
plus  ordinaireiiieiit  exempt  d’accidents,  et  qui,  même  [)Our  beaucoup  de  femmes,  pour"' 
celles  surtout  qui  étaient  fatiguées  et  affaiblies  par  des  règles  trop  abondantes,  est  loî 
commencement  d’une  santé  meilleure.  \  l’appui  de  celle  opinion  consacrée,  ilu  reste, , 
[lar  les  faits,  il  convient  de  Iranscrire  la  descripliou  ilonnéo  par  un  auteur  des  change-- 
menls  qui  .surviennent  à  cotte  époque  de  la  vio  dans  tout  le  système  organique  :  a  Lai 
«  masse  dos  forces  des  autres  organes,  dit-il,  s’accroît  aux  dépens  de  celles  de  la  ma-- 
«  Irico.  <iui  n’a  plus  do  vie  particulièro,  et  (pii  restera  désormais  sans  influence.  Les; 
(t  femmes  acquièrent  un  fonds  de  vie  inépuisable.  IjO  temps  des  périls  est  passé;  elles? 
«  ne  sont  plus  sujettes  aux  fnaux  particuliers  à  leur  soxe;  elles  acquièrent  la  consti-- 
lutioii  de  riiomnio  au  moment  oîi  celui-ci  commence  à  la  perdre,  et  sont  sujettes  ao.xj 
fi  mômes  affections.  voix  éprouve  une  alléralion;  les  seins  se  nélrissenl;  rembon-- 
«  point  diminue,  la  peau  se  ride,  poi'fl  sa  douceur,  sou  coloris  et  sa  souplesse,  »  Dans? 
ce  tableau  dont  les  deriiier.s  traits  seulement  sont  exagérés  et  pris  à  la  vieillesse  plutôt! 
qu’à  la  ccs.sation  (tes  menstrues,  dans  ce  tableau,  disfms-nous,  rien  de  bien  effrayantJ 
pour  les  femmes  et  <[ui  justifie  les  craintes  de  dangers  ebimériques. 

Il  faut  recomiaître,  cependant,  que,  chez  (juehiues-unes,  cette  époque  ne  se  passe  pas? 
sans  troubles.  Ainsi,  tm  lien  d’une  diminutinn  progressive  dans  la  quantité  du  sang  évacuéî 
et  dans  la  flurée  du  temps  povulant  lequel  il  s’écoule,  cette  quantilé  devient  de  plus  eni 
[iliis  grande,  le  temps  de  récoulemonl  se  prolonge,  et  les  époques  sont  si  rappro-- 
chées  l’une  de  l’autre,  itu’elies  semblent  se  confondre,  elles  ju'  sont  plus  marquées  quec 
par  une  augmenlatioii  du  fiux  sanguin.  D’autres  fois,  après  des  iiTégularité.s,  après  uîiee 
suppression  nccidentello,  après  quelques  pertes  plus  ou  moins  longues,  les  règles< 
cessent  ftour  ne  plus  revenir;  mais,  pemiant  celle  période  de  tein[)s,  les  digestions  ont  J 
été  mauvaises,  il  s’est  déclaré  des  irritations  intestinales,  des  flux  de  ventre  ou  de  lar 
constipation;  il  y  a  eu  du  malaise,  des  engourdis-scinents ,  des  flo;ileur.s  de  reins,  desi 
bouffées  fie  chaleur.  Plus  rarement  enfin.  f)n  voit  surv'enir  des  .symptômes  graves,  dese 
maladies  dont  le  germe  existait  ilepuis  longtemps  se  maiiifcstent  tout  à  coup;  d’autresë 
re.stées  stationnaires  s’aggravent  et  prennent  une  marche  rapide,  (ie  sont  ces  cas,  dont! 
le  nombre  est  fort  exagéré,  qniotd  fait  donner  à  cette  époque  le  nom  de  temps  critiiiue.;- 
Eii  réalité,  ce  temps  n’est  guère  plus  à  redouter  i]u’un  autre;  l’ob.servalion  démonlreu 
(|ue  la  mortalité  des  femmes  n’y  est  |)as  sensiblement  augmentée,  qu’un  grand  nombres 
iJ^ntro  elles  le  traversent  sans  éprouver  la  plus  légère  altération  dans  leur  santé,  elti 
fPjue  fl’aulres,  en  nombre  moiinire,  mais  assez  considérable  «icore,  sont  aftligfjes  d’in— 
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commodités  jdus  ou  moins  fâcLouses.  S’il  en  est  ()ue](|uos-uiios  ijui  soient  assujetties 
à  des  maladies  graves,  c^est  que  presque  toujours  elles  en  étaient  affectées  à  l'état 
latent  et  que,  pour  elles,  la  cessation  des  règles  a  été  une  crise  dont  il  aurait  été  bou 
de  conjurer  la  menace  plusieurs  aunées  à  ravaiice,  ju\r  un  genre  de  i  ic  approprié. 

Hiûjime  alitn  eut  aire . 

Le  temps  critique  est  donc  une  époque  de  transition  sérieuse,  moins  par  lui-nièin« 
que  par  le  genre  de  vie  et  les  maux  qui  Tonl  précédé;  cl  c’est  à  l’iiygiéne  qu’il  con¬ 
vient  de  s’adresser  pour  obtenir  les  moyens  d’en  écarter  les  dangers.  Ses  conseils  le.s 
plus  ordinaires,  ses  règles  les  plus  générales  sont  applicables  dans  la  plupart  des  cas; 
ainsi,  le  séjour  à  la  campagne,  l’exercice  au  grand  air,  l’iiabitation  d’appartements  bien 
éclairés,  bien  aérés;  réloignemeut  des  objets  qui  excitent  la  cniitentioii  de  l’esprit  et  les 
mouvements  violents  du  cœur,  la  régularité  des  repas,  la  sobriété  sont  recommandés 
comme  les  plus  sûrs  et  les  premiers  à  suivre.  Il  est  cependant  nécessaire  de  les  pré¬ 
ciser  davantage;  quelques  points  méritent  une  attention  spéciale.  r,a  pléthore  sanguine, 
par  exemple,  est  une  suite  ordinaire  de  la  diminution,  de  la  suspension  ou  de  la  cessation 
des  règles;  la  première  indication  dans  ce  cas  ne  sera-t-elle  point  d’éloigner  tout  ce  «lui 
peut  la  produire  ou  l’entretenir,  tout  ce  qui  peut  exalter  la  sensibilité,  exciter  les  organes 
de  la  génération  et  y  déterminer  l’afflux  du  sang.  Un  régime  alimentaire  doux,  Ijuniec- 
taul,  peu  succulent  convient,  sous  ces  rapports,  et,  par  conséquent,  il  est  néces¬ 
saire  de  supprimer  le  café,  les  épices,  les  viandes  et  les  mets  de  haut  goût,  les 
vins  généreux,  etc.,  etc.  Il  faut  entretenir  une  douce  transpiration,  établir,  s’il  est  pos- 
.sible,  une  révul.sjon  qui  empêche  la  concentration  des  forces  vers  l’utérus,  et  les 
v'êtements  chauds,  les  camisoles  de  flanelle,  quelque  répugnance  (lu’on  ait  à  les  em¬ 
ployer,  deviendront  des  auxiliaires  indispensables.  Nous  ne  reviendrons  pas  sur  ce  que 
nous  avons  dit  de  l’iiabitation  à  la  campagne,  de  l’exercice  en  plein  air,  etc.,  etc.,  que 
MOUS  avons  recommandé.^ ,  et  (jui  font  partie  des  prescriptions  générales  de  l’hygiène, 
mais  nous  insisterons  sur  la  nécessité ,  sinon  de  s'abstenir  tout  d’abord,  au  moins  de  se 
priver  peu  a  peu  des  rapin'ocbetnents  sexuels;  nous  sommes  convaincus  qu’il  y  a  danger 
à  en  continuer  l'usage,  et  nous  ne  sommes  pas  éloignés  de  croire  (lu’ils  sont  à  cette 
époque  une  cause  assez  fréquente  de  cancer.  Nous  savons  combien  ce  sujet  est  délicat, 
avec  quelles  précautions  on  doit  l’aborder  vis-à-vis  d’une  femme  intelligente,  dont  le 
cœur  a  trouvé  pendant  des  années  dans  l’amour  tout  ce  qui  faisait  le  charme  de  son 
existence;  elle  ne  peut  chasser  le  sentiment  tendre  qui  l’avait  rempli  jusque-là.  Mais 
qu’elle  y  réfléchisse,  et  tout  en  conservant  l’affection  profonde  qu’elle  pouvait  avoir 
pour  le  père  de  .ses  enfants,  elle  devra  modifier  Icsliabitudes  anciennes  par  rintroductiOTi 
graduée  d’habitudes  nouvtdles.  Nous  rappellerons  au.ssi  que  s’il  ré.sulte  de  l’approche  du 
temps  critique  la  nécessité  parfois  d’avoir  recours  à  quelques  moyens  ll]éra[)ealiques . 
dont  Tusage  est  regardé  par  certaines  personnes  comme  absolument  hidispcnsable, 
moyens  ejue  le  médecin  est  oltligé  d’employer  ou  de  permettre  pour  rassurer  rimagi- 
riation  de  quelques  femmes  effrayées;  s’il  y  a,  disons-nous,  nécessité  du  purger,  de 
saigner,  de  dépurer,  cela  signifie  simplement  que  d’autres  organes,  ou  bien  les  organes 
de  la  génération  eux-mèmes  souffrent  de  la  cessation  des' règles,  et  non  qu’il  faille 
maintenant  débarrasser  l’économie  d'un  vice  ou  d’un  principe  morbifique  quelconque, 
qui  trouvait  avant  à  s’échapper  avec  le  sang  excrété. 
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jious  avoni!  déjà,  ((ans  ie  cha|)iti‘o  VT,  assez  loeg’ucnriBnl  |(iii'ir*  de  l’espèce  (ralinienlation 
nécessaire  à  chacun  d’eux,  il  nous  reste  donc  peu  do  etiose  à  <)ire  à  cet  égard. 


Héqime  des  hilienw 


Les  bilieux  mangent  beaucoup,  digèrent  vite  et  ont  le  vontre  très-serré.  Cette  courte 
phrase  renferme  à  peu  près  tout  ce  iju’il.y  ci  de  spécial  dans  les  fonctions  digestives  de 
l’individu  chez  letiuel  prédomine  la  constitution  hiliense;  ajoutons  cependant  que  ce 
tempérament  s’associe  volontiers  à  un  développement  considéraLde  du  système  nerveux, 
et  que,  par  cela  même,  le  tiilieux  est  doué  d’une  activité  puissante.  Son  régime  ne  doit 
pas  être  exclusivement  tiré  du  règne  anima!,  il  a  Ijesoin,  pour  modérer  l’énergie  de  calo- 
rilicalion  qui  le  caractédse,  de  se  rafraîchir  avec  les  végétaux  herbacés  et  les  fruits  de 
chaque  saison.  Mais  il  lui  faut  éviter  les  excès  en  ce  genre.  Sujet  aux  embarras  gastri¬ 
ques,  prédisposé  aux  sécrétions  exagérées  de  la  bile  qui  remonte  vers  l’esloniac  et  rend 
la  bouche  amère  et  pâteuse,  il  devra  faire  un  usage  modéré  de  ces  substances,  dont 
l’effet  le  plus  ordinaire  est  de  fatiguer  les  premières  voies  et  de  surexciter  la  sécrétion 
biliaire. 


Régime  des  lymphatiques. 


Contrairement  aux  bilieux,  les  lymphatiques  n’nnt  pas  d’appétit,  mangent  peu,, 
lioivent  à  peine  et  digèrent  très-lentement.  Chez  eux  le  ventre  est  libre,  souvent  même 
relâché.  C’est  pour  eux  qu'est  faite  ta  umirritîirc  tonique,  substantielle  et  réparatrice.  Ce 
lempérainent  est  celui  de  renfance,  cl,  pendant  les  premières  années  de  la  vie,  rien  de 
plus  gi'ücieu.x,  de  plus  frais,  de  plus  cliarmant  pour  la  forme  <jue  le  petit  être  qui  en 
est  doué.  Séduit  pai'  les  apparences,  chacun  d’admirer  celte  délicate  créature,  toute 
rose  et  toute  blanche,  dont  raveoir  est  si  sombre  cependant;  menacée  de  la  scrofule, 
elle  apparaît  toute  brillante  de  santé  aux  yeux  du  vulgaire.  Les  avis  du  médecin  qui 
lîomande  un  régime  tonique  franchement  animalisé,  qui  proscrit  de  bonne  heure  les 
farineux  et  le  laitage,  qui  veut  l’emploi  des  amers,  des  légers  purgatifs,  des  bains  d’eau 
salée,  sont  repoussés  comme  intempestifs;  ou  se  rit  de  ses  prévisions,  de  ses  craintes 
anticipées;  puis  nent  le  temps  de  la  makulie,  et  ses  progrès  sont  si  rapides,  elle  a 
jeté  des  racines  .si  profondes,  que  la  guérison  n’est  plus  possible. 

Un  régime  approprié  aurait  tout  prévenu;  les  bouillons,  les  potages  gras,  quelques 
parcelles  de  viandes  tendres  unies  aux  œufs,  aux  potages  maigres,  l’eau  rougie,  enfin, 
une  nourriture  à  la  fois  légère  et  substantielle  suffit  à  toutes  les  exigences  de  consti¬ 
tution  et  do  développement,  surtout  si  elle  -s’accom|)agne  de  mesure  dans  la  quantité  et 
de  régularité  dans  la  distribution  des  repas.  Plus  tard,  le  tempérament  lymphatique, 
peu  sensible  aux  effets  de  la  stimulation ,  supporte  énergiquement  toutes  les  espèces 
d’excitant?;  mais  les  écarts  ilc  régime  lui  sont  funestes,  oi  lors(|UO  les  aliments  sont 
pris  en  trop  grande  quantité,  ils  déterminent  d’abondantes  sécrétions  intestinales; 
passée  en  habitude,  l’intempéranco  occasionne  un  empâtement  dont  on  ne  peut  atté¬ 
nuer  les  effets  f[ue  par  les  purgatifs  répétés. 


Régime  des  ■penounes  nerveuses. 


Dans  le  tempérament  nerveux,  les  exigences  sont  d’une  nature  toute  différente;  au  -i 
lieu  de  viandes  fortes,  de  boissons  toniques  et  chaudes,  c’est  la  diète  adoucissante  ( 
vègéto-animale  et  légèrement  stimulante  qui  convient.  Doué  d’une  énergie  de  calorili-  • 
cation  considérable,  il  peut  consommer  beaucoup,  et  la  digestion  reste  facile  et  coin-  ■ 
plète,  lant  (]u’il  dépense  les  matériaux  de  combusliou  et  la  chaleur  produite,  c’est-à-dire  ! 
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tant  que  la  vie  est  active,  tant  que  les  citcoiistances  [jormettent  le  tJévelôppcment  d’une 
ricîie  organisation  et  te  laissent  marcfier  à  la  cotiquêtc  des  hommos  et  des  richesses. 
Alors  ta  stimulation  d’un  réfçime  fortifiant  suffit  pour  réparer  les  pertes  énormes  de 
cliaijue  jour.  Les  forces  épuisées  se  reproduisent  avec  plus  dt3  puissance  cl  d’énergie; 
mais  que  ces  circonstances  viennent  à  clianger,  que  l’horizon  se  rétrécisse,  que  des 
habitudes  sédentaires  succèdent  à  l’activité  et  au  mouvement;  si  le  régime  reste  le 
même,  vous  voyez  l’irritation  envahir  les  voies  digestives,  se  propager  dans  tontes  les 
directions  et  se  calmer  à  grand’pcine  par  la  diète  exciusivemont  végétale  et  douce,  par 
tes  bains  généraux  fréqucinnieiit  répétés.  C’est  que  la  modération  en  toutes  choses 
convient  esscntielleraenl  à  cette  constitution  ;  c’est  que  la  sobriété  lui  est  tellement  sa¬ 
lutaire  qu’elle  présente,  plus  qu’aueune  autre,  des  exein[)les  rie  longévité  pour  peu  que 
te  régime  soit  dirigé  dans  cette  voie. 

Héffime  des  méi  an  coliques. 

Chez  tes  mélancoliques,  la  digestion  devient  un  travail  :  c’est  une  maladie,  une  sorte 
de  fièvre  locale  do  l’estomac.  La  constipation  est  fréquente  et  opiniâtre;  des  éructations, 
ou  gaz  rendus  par  la  bouclie,  des  flatuosités  ou  gaz  intestinaux  fuligucnl  l’individu  et 
attestent  l’imperfection  du  travail  digestif,  mémo  dans  les  meilleures  conditions,  sous 
le  rapport  de  la  qualité  et  de  la  <|uantilé  des  substances  alimentaires  ingérées.  Plus  en¬ 
core  qu’aux  bilieux ,  la  nourriture  végéto-anîmale  est  nécessaire  au  tempérament  mé- 
lanco|!i]ue  ;  il  faut  <[ue  les  fruits,  les  végétaux  herbacé.s,  les  boissons  acidulés  viennent 
adoucir  l’ardeur  des  sécrétions  intestinales  et  aider  aux  sécrétions  de  mucosités  néces¬ 
saires  à  rexpulsion  des  excréments, 

Héginic  des  sanquins. 

Le  teinpérametU  sanguin,  le  plins  iieureux  de  tous,  lient  le  milieu  par  ses  oxtgeuces 
entre  le  lymphatique  et  te  nen^ux.  Ses  besoins  sont  variés,  et  pour  bien  se  développer, 
il  lui  faut  une  alimentation  qui  comprenne  la  diète  adoucissante  végéto-animale ,  légè¬ 
rement  stimulante,  et  les  viandes  toniques  et  stimulantes,  les  légumes  Itcrbacés  et 
les  farineux.  Sous  le  rapport  de  la  stimulalion,  ce  sont  les  boissons  fraîches,  les  vin.s 
acidulés  qui  lui  conviennent.  C’est  le  tempérament  omnivore,  celui  qui  est  le  plus 
ré[)andu  dans  le.s  climats  tempérés,  comme  la  France  et  le  midi  de  l’Allemagne.  L’in- 
diviilu  doué  de  cette  constitution  a  besoin  d’exercice,  d'air  et  de  mouvement.  Placé 
dans  CCS  ciuidilions,  faisant  usage  <î’aliments  variés,  d’une  mmrritunï  mixte,  il  digère 
facilement,  à  l’abri  des  conslqiations  du  mélancolique  ou  du  nerveux,  cl  des  byper- 
sécrétious  muqueuses  du  lymphatiijue.  (Juaiit  aux  atlilètes,  ou  sait  qu'ils  mangent 
et  boivent  beaucoup.  Eu  outre-  de  la  nécessib*  pour  eus  <rune  digestion  fort  étendue 
qui  corresponde  aux  besoins  de  la  nutrition  ,  la  ca|iaeil(‘  seule  de  leurs  organes  digestifs 
exige  ringe.stimi  d’une  masse  considérable  d’aliments. 

Nous  venons  do  nous  occuper  des  dix^ers  tempénunenls  admis  par  les  auteurs ,  mais 
le  lecteur  sait  qu’eu  dehors  de  ces  types  il  en  existe  d’autres  infiniment  moins  trancliés 
et  en  plus  grand  nombre  que  les  premiers;  ce  sont  les  tempéraments  mixtes.  Il  en  est 
<l'cux  comme  des  caractères  indécis,  sans  tendance  ni  aptitmhi  bi(!n  prononcées,  4jni 
reçoivent  leur  direction  des  cireonslaiiccs  du  dehors.  Ils  sc  trouvent  sous  l’influenci:  des 
conditions  qui  les  entourent;  ils  inclinent  du  cèté  oîi  ces  conditions  agissent  avec  le 
plus  d’énergie,  c’est-à-dire  que  l’hahitation,  le  genre  do  vie,  l’alimentation  les  font  entrer 
facilement  dans  une  voie  plutôt  que  dans  une  autre,  et  que  la  prédominance  se  dessine, 
snivaid  qu’ils  mangent  pen  ou  br>aucoupde  lelfes  substauces  on  de  telles  autres,  qu’ils 
sont  dans  un  logement  sec  ou  humidp.  lumiiipux  on  obscur,  enfin  qu'ils  appartiennent 
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à  telle  ou  telle  classe  de  la  sociélé.  Rien  à  prescrire  »  par  consûquonU  pour  le  régime, 
si  ce  n’est  que  chacune  de  ces  conditions,  <]uan(J  cela  est  possible,  doit  être  ordonnée 
dans  le  sens  le  plus  favoralde  au  développement  intellectuel,  moral  et  physique  de 
l’individu. 


CHAPITRE  X!ll. 


lîKGLKS  D’ilYGlÈNK  F/F  VAHIABILITÉS  DF  LA  DiGESïION 
SUIVAM  LEvS  CLIMATS  ET  LES  SAISONS. 


SOMMAIRE.  —  Kfrcts  de  l'almosphère  sur  rorganisme,  —  Elîels  de  l’air  chaud,  —  Effets  de  Wur 
froid.  —  EfTcls  de  l’air  trè^-froitE  —  Air  scc;  ;iir  humide  H  chaud  ;  air  humide  et  froid.  ^ ^ Vicissitudes 
almosphériques.  —  Effets  des  climats  sur  la  digestion.  —  Exposition  des  lieux.  —  Qualité  des  eaux. 
—  Réïjime  aümenCdro  suivant  les  climats.  —  Effets  des  saisons  sur  la  digestion,  —  Effets  des  saisons 
sur  ÎC5  constitulions  maladives.  —  Hiver.  —  Eté.  —  ïiTégulariié  des  saisons. 


iT  ) 


de  l’atmosphère  sur  l’organisme* 

Les  effets  des  diverses  conditions  de  Talmo-spiière  sur  l’organisme  tiennent  à  tant  de 
causes  différentes ,  varient  tellement  selon  que  les  individus  qui  les  éprouvent  y  sont 
habituellement  ou  accidentellement  soumis,  selon  les  circonstances  d’âge,  de  sese  et 
de  santé  dans  lesquelles  ils  se  trouvent,  qu’il  est  difficile  de  les  étudier  et  de  déterminer 
d’une  manière  absolue  l’influence  qui  les  produit.  Si  nous  examinons ,  par  exemple, 
celle  <111)  résulte  des  divers  degrés  de  température,  nous  voyons  qu’elle  varie  non-seule- 
mchl  on  raison  de  ces  circonstances,  mais  encore  en  raison  do  la  sensibilité  particu¬ 
lière  à  chacun  d’eux,  dos  différences  dans  la  faculté  do  calorification  et  de  refroidisse¬ 
ment  provenant  de  la  disposition  acquise  [>ar  l'halntude,  et  enfin  du  pou  de  stabilité 
des  positions  dans  les<iuollos  se  maiiitieuncnl  les  sujets  de  l’nljscrvalion.  Quelles  diffé- 
relH^es  ne  remarquons-nous  pas  ,  en  effisL,  dans  les  pfiénomùnos  |n'oduits  par  la  tempé¬ 
rature,  suivant  que  f’iniiividu  soumis  à  son  influence  sera  plus  ou  moins  couvert,  vôlu 
d’étoffes  lionnes  ou  mauvaises  conductrices  du  calorique,  dans  des  conditions  de  cha¬ 
leur  animale  plus  ou  moins  favorables?  On  a  prélendu,  par  exemple,  «]ue  rhoinme,  à 
rétat  (le  santé,  n’éprouve  une  sensation  do  chaleur  ou  de  froid  qn’autant  qu’il  se  trouve 
exposé  à  une  température  au-de.ssiis  ou  au-dessous  de  14  à  15“  au-dessus  de  0.  i\’y 
a-t-il  pas  ici  erreur  provenant  de  la  difficulté  d’ob.^ervation  que  nous  venons  de  signaler? 
Kt  quand  on  a  jugé  ainsi,  n’était-ce  [las  d’après  le  sentiment  tiu’on  éprouve  lorsqu’on 
se  livre  au  mouvcmenl ,  à  l’air  libre,  et  qu’on  est  tenu  à  l’abri  par  des  vêlements  bien 
cliauds?  11  est  mauifeslo  qu’ujL  individu  soumis,  sans  être  suffisamment  couvert  et 
dans  une  complète  immobilité,  à  l’action  d’une  température  aussi  basse,  serait  bientôt 
transi  do  froid.  Supposez,  au  contraire,  (jue  le  même  individu ,  dans  des  conditions 
sdoiUiijnes,  à  l’état  de  nudité  absolue,  soit  plongé  dans  un  milieu  porté  à  la  Icmpératun' 
de  34  à  'MV'  au-dessus  de  O  centigi’. ,  sa  peau  l'ostera  à  prui  près  insensible  à  toute  variation 
(jiii  no  s’en  éloignera  pas  trop,  par  la  raison  fort  simpb^  que  cette  envdofqio  est  elle- 
même  mt  niveaiî  de  ce  degré  de  citaleur,  tandis  que  la  température  plus  élevée  de.»; 
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')  organes  internes  est  d'environ  40'*.  Apporter  à  l’examen  des  faits  une  pareille  précision 
serait,  assurément,  le  moyen  d’arriver  à  dos  résultats  plus  exacts;  mais  ce  u’esl  pas 
ï  avec  cette  rigueur  d’expérimentation  que  nous  avons  à  procéder  dans  l’étude  des  phé- 
i  noménes  produits  par  la  température  de  l’atmosphère  sur  l’organisme  ;  c’est  avec  )e.s 
-  ressources  qu’il  possède  pour  résister  au  froid  et  au  chaud  et  pour  maintenir  ses  or¬ 
ganes  à  leur  température  ordinaire,  que  l’iiommo  s’expose  aux  intempéries  des  climats  et 
des  saisons,  et  c’est  dans  ces  conditions  que  nous  avons  à  eu  examiner  les  effets. 

Nous  tenons  donc  pour  constant,  et  cela  est  prouvé  par  des  expériences  irrécu- 
sahlos,  que  l’homme,  dans  l’état  sain  ,  est  doué  d’une  température  de  39  à  40'  centi¬ 
grades,  qu'il  conserve  dans  les  climats  les  plus  extrêmes.  Par  quel  mécanisme,  par 
quelles  combinaisons  se  produit  ce  phénomène  remar<iuable?  Il  faut,  pour  qu’il  en  soit 
ainsi,  que  l’homme  porte  en  lui-même  un  foyer  énergique  de  comhusUon,  et  c’est,  en 
effet,  ce  qui  existe.  Pendant  un  temps  assez  long,  les  médecins  et  les  chimistes  l’ont 
placé  exclusivement  dans  les  poumons,  mais  on  est  d’accord  maintenant  pour  recon¬ 
naître  qu’il  est  partout  ou  la  chaleur  se  produit;  qu’il  est  dans  le  mouvement  intime 
de  composition  et  de  décomposition ,  dans  les  phénomènes  de  la  nutrition  aussi  bien 
que  dans  ceux  de  la  respiratiou  ;  mais  pour  que  la  chaleur  animale ,  produit  de  cette 
comhustion  incessante,  soit  constamment  maintenue  à  un  même  degré,  il  est  nécessair*' 
que  les  phénomènes  de  nutrition  et  de  calorification  soient ,  au  contraire,  dans  un  état 
de  variation  perpétuelle.  Si  la  température  extérieure  vient  à  baisser,  n’est-il  pas  indis¬ 
pensable,  en  effet,  que  la  comhuslion  devienne  plus  active  pour  maintenir  l’équilibre  ; 
et  si,  au  contraire  ,  elle  s’élève,  cette  même  comhustion  ne  devra-t-elle  pas  diminuer 
dans  les  mêmes  proportions.  «La  quantité  d’oxygène  inspirée  par  le  poumon,  dit 
«  ^I.  Liebig,  dépend  non-seulement  du  nombre  des  inspirations,  mais  aussi  de  la  tem- 
H  péralure  et  de  la  densité  do  l’air.  En  effet,  la  capacité  de  la  poitrine  d’un  animal 
«  restant  toujours  la  même,  il  y  entre  par  chaque  inspiration  un  même  volunte  d’air; 
«  mais  lü  [)oids  de  cet  air,  et  consé(iueinmcnt  aussi  de  l’oxygène  qu’il  renferme,  varie 
<1  nécessairement,  car  la  chaleur  dilate  l’air  et  le  froid  le  contracte.  Dans  deux  volumes 
«  égaux  d’air  froid  et  d’air  cliaud ,  il  y  a  donc  un  poids  inégal  d’oxygène.  Ainsi,  un 
«  homme  adulte  absorbant  à  0  +  quatre-vingt-douze. ceutièmes  de  mètre  cube 
«  d’oxygène,  ce  volume  pèsera  1,015  grammes,  et  le  même  volume  absorbé  dans  le 
«  même  temps  à  la  température  de  0“,  aura  un  poids  de  1,(00  grammes.  »  La  diges¬ 
tion  est  chargée  de  fournir  à  l’organisme  des  éléments  nouveaux  de  combustion  au  fur 
et  mesure  que  les  éléments  anciens  sojit  détruits  ;  et  roxygène  élaiil  absorbé  en  quantité 
plus  considérable  en  hiver,  et  dans  les  pays  froids,  qu’eu  été,  et  dans  les  pays  cbauds, 
la  digestion  devra  être  plus  ou  moins  active  et  puissante  pour  fournir  à  la  calorification 
les  éléments  qui  la  produisent.  Aussi  voit-on  que  les  habitants  des  régions  septeutrio- 
uale.s  usent  d’une  nourriture  plus  auimalisée,  plus  abondante,  de  îmûssous  spi ri  tueuses, 
et  on  consomment  une  quantité  bien  plus  considérable  que  les  habitants  des  pays  niéri- 
ilionauv.  La  raison  en  est  simple,  c’est  (|ue,  cliez  les  premiers,  la  déperdition  du  cahu’ique 
est  rapide,  iis  ont  besoin  de  matériaux  plus  abondants  pour  suffire  aux  nécessités  de  la 
calorificaliou.  Les  méridionaux  sont  considérés  comme  très-sobres  quand  on  les  com¬ 
pare  aux  liabitants  des  régions  moins  favorisées  par  les  influences  bienfaisantes  du 
soleil;  et  cependant,  snus  les  deux  latitudes,  cbaeun  de  ces  peuples  obéit  à  la  loi  de  la 
nécessité. 


Effelx  de  Vttie  chaud. 

r 

Klinlier  le.s  effets  de  l’air  dans  les  états  divers  ou  il  se  trouve  ,  c’est  nous  mellre  à 
même  d’cii  c‘oii.s1at(!r  l’influf'iico  <lans  les  ciimais  et  les  saisons.  Or,  nous  savmis  ipi’au 
21®  dpcré  au-d'^ssu.s  d»*  0  centigr.,  l’air  fait  sur  nos  organes  l’impressiriu  d'un  corps 


103 


LE  CUiSINlEIi  ET  LE  MEÜECïN, 


chaud  ;  nous  savons  aussi  que  la  plus  haute  température  du  corps  humain  ne  va  pas  au  delà 
de  40“.  L’air  sera  donc  réputé  chaud  lorsqu’il  sera  parvenu  à  24®  au-dessus  de  0  et  ati 
delà.  Quel  est  sou  mode  d’action  lorsqu’il  est  à  ce  degré  de  température?  Ce  n’est  pas 
eu  se  combinant  avec  nos  tissus  (pi’il  agit,  mais  bien  en  faisant  sur  eux  une  impres¬ 
sion  vivo  qui  est  une  véritable  stimulation,  et  qui  modifie  l’organisme  par  les  mou¬ 
vements  qu’elle  lui  imprime,  par  les  changements  qn’elte  y  détermine.  L’effet  de  la 
chaleur  sera  donc  de  provoquer  l’expansion  des  fluides,  le  relâchement,  la  dilatation 
des  solides.  Aussi  la  transpiration  devient  abondante,  le  plus  léger  mouvement  déter¬ 
mine  des  sueurs  excessives,  et  la  faiblesse,  la  langueur  en  sont  les  suites  inévitables. 
Jj’air  étant  plus  dilaté  contient  moins  d’oxygène  sous  un  volume  donné;  d’où  la  fré¬ 
quence  de  la  respiration  et  une  augmentation  marquée  de  l’exbalation  pulmonaire.  Pour 
réparer  les  pertes  occasionnées  par  ces  sécrétions  abondantes  et  qui  se  produisent  sur 
des  surfaces  aussi  vastes  que  la  peau  et  les  poumons,  il  est  nécessaire  que  les  vais¬ 
seaux  absorbants  de  l’intestin  travaillent  sans  relàciie,  qu’ils  redoublent  d’énergie;  aussi 
la  digestion  est  lente  et  pénible,  la  soif  e.st  vive,  le  ventre  est  resserré,  plus  souvent 
encore  relâciié  ;  il  semble  que  toutes  les  forces  de  l’économie  soient  concentrées  sur  le 
tube  digestif.  De  là  probablement  la  fréquence  des  maladies  gastriques  observées  dans 
les  pays  cliautls.  Cependant  la  nutrilion  ne  paraît  pas  alors  douée  d’une  grande  énergie; 
les  sensations  sont  obtuses ,  les  hommes  mous  et  paresseux  ;  l'activité  des  fonctions 
intellectuelles  est  ralentie;  la  lassitude,  une  espèce  d’abasourdissement  cérébral  rendent 
le  repos  nécessaire,  le  besoin  do  sommeil  im|MÎrieux. 


Effets  de  Voir  froid. 

Les  effets  de  l’air  froid  sont  autres.  Et  d’abord  cet  air  a  divers  degrés;  dès  que  la 
teiiijieîralure  est  descendue  à  5“  au-dessous  rie  ü  centigrades,  on  commence  à  éproina*r 
la  sensation  de  froid;  si  le  thermomètre  descend  jusiju’à  15  ou  18®  au-dessous  de  O,  te 
froid  est  extrême,  et,  dans  ces  conditions  différentes,  les  effets  ne  sont  pas  les  mêmes.  Par 
un  froid  modéré,  l’air  peut  encore  contenir  une  certaine  (juantité  de  vapeurs,  ce  qui 
modifie  son  action;  par  un  froid  c.xcessif.  il  est  complètement  dépouillé  d’humidité;  la 
vapeur  s’est  condensée  et  précipitée  à  la  surface  du  sol.  Si  le  froid  est  modéré  et  sec, 
il  devient  phiuantet  incommode;  la  peau  frissonne;  elle  prend  l’aspect  de  ta  chair  de 
poule,  et  pâlit  d’abord;  la  réaction  a  lieu  si  l’impression  du  froid  continue,  le  nez,  les 
oreilles,  les  mains,  les  pieds  prennent  une  couleur  violacée;  c’est  l'effet  de  la  stase 
sanguine  rdsultant  de  l’inertie  de  la  c<mtraçtililé  des  solides  que  le  froid  paralyse.  Aussi, 
les  lèvres  sont  pâles,  elles  se  sècheni ,  se  gercent;  les  yeux  sont  larmoyants;  le  nez 
lai.sse  écouler  un  fluide  sero- muqueux;  les  étenmmeuts  se  succèdent;  le  sang  est 
refoulé  vers  les  viscères  intérieurs,  surtout  vers  les  poumons.  Do  là  les  rliutnes,  les 
fluxions  (le  poitrine,  les  of>pressions  et  loutos  les  inflammations  pulmonaires  si  fré¬ 
quentes  sous  cette  tenipératiinr. 

Le  froid,  (]ui  oomuionce  par  resserrer  la  peau,  amène,  chez  les  individus  vigoureux, 
bien  nourris  et  bien  vêtus ,  une  réaction  salutaire;  la  coustriclioii  cesse,  une  clialeur 
ifoucc  se  rijpand  sur  tout  le  corps,  soit  par  l’effet  de  l’exercice,  soit  par  siiiUî  d’un  effort 
rie  l’orgairisme  lui-même,  et  l’acfion  tonhjue  de  l’air  fnrid  produit  alors  des  effets  bien¬ 
faisants  ;  l’appétit  est  vif,  la  soif  modth'ée,  la  digestion  énergîijUi'.  Ou  mangt!  plus,  on 
digère  mieux;  les  selles  sont  mieux  Iréiss  et  moins  fréquentes;  l'absoiqition  inlestinale 
se  fait  avec  rapidité,  à  en  juger  du  moins  par  la  promptitude  dos  digestions  et  la  séclie- 
resse  des  inalières  fécales  ;  les  urines  sont  abondantes  en  raison  même  de  la  diminu¬ 
tion  apport('‘c  à  lu  sécrétion  do  la  peau.  l.,a  nutrition  paraît  se  faire  avec  une  force  digne 
de  remarque,  et  la  vigiuuir,  l’fhiergûr,  l'alacrité,  qui  cnractérisenf  l’iiidividti  ipii  est  sous 
riiiftuencp  d'un  fnrid  modéré,  nt’  provieniieni  que  de  l’asritpihifîun  pniuipte  et  facih' 
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fournie  par  clic.  Le  sang  est  riche  en  principes  réparateurs;  aussi  les  sensations,  sans 
être  vives,  laissent  aux  passions  toute  leur  énergie;  ta  réflexion  est  plus  pmfondc, 
raltention  plus  soutenue;  c'est  l’époiiue  des  travaux  intellectuels.  La  vigueur  augmcii- 
tée  rend  plus  dispos,  plus  avide  de  mouvement,  plu.s  actif;  c’est  aussi  l’époque  dci 
affaires  et  des  plaisirs. 

Effets  de  l’air  très-froid. 

Si  l’air  médiocrement  froid  est  idciifaisant ,  si  ses  effets  sont  salutaires,  il  n’en  est 
pas  de  mênie  de  l’air  excessivement  froid.  Lien  loin  d’augmenter  la  vigueur,  il  débilite, 
peut  causer  la  mort  partielle  et  même  la  mort  générale.  Les  sj  niijtùmes  éprouvés  d'a¬ 
bord  sont  :  la  coloration  de  la  peau,  qui  devient  rouge,  puis  viokdle,  ensuite  la  dis¬ 
tension,  surtout  aux  parties  extrêmes  ou  la  circulation  est  ralentie;  plus  tard  ta  disten¬ 
sion,  qui  détermine  la  rupluio  de  l’épidcrme.  lîieulôt  après,  le  sang  sera  comme  exprimé 
de  cette  enveloppe,  qui  prendra  une  teinte  pâle  et  blafarde;  ce  dernier  effet  se  produit 
souvent  de  prime  abord;  il  annonce  la  tendance  de  la  circulation  à  s’arrêter  complète¬ 
ment  cl  l’imminence  de  la  congélation.  Alors  le  sang,  reioulé,  s’accumule  dans  les 
viscères,  les  congestions  pulmonaire  et  cérébrale  se  forment  peu  à  peu,  un  engourdis- 
semonl  général  s’empare  du  corps;  les  veu.v,  momentanément  haganJs,  deviennciil 
immobiles,  la  vue  .s'obscurcit  et  se  perd;  le  cou  se  roidil,  la  tête  s’incline  à  droite  ou 
à  gauche;  la  roideiir  s’étend  au  tronc,  les  jambes  fléchissent,  et  des  convulsions  épilepti¬ 
formes  terminent  cette  scène  de  désolation.  Quelquefois,  au  contraire,  on  n’éiu’ouve 
qu’un  affaiblissement  graduel,  une  tendauce  irrésistible  au  sommeil,  un  assoupissement 
invincible  qui  précède  la  mort.  Quiconque  s’assied,  s’endoi'i,  disait  dans  la  retraite  de 
Moscou  le  chirurgien  Solander  à  scs  compagnons  ;  et  qui  s’endort  ne  se  7‘évetlie  pius. 
H  ne  faut  pas  oublier  que  le  froid  extrême  peut  tuer  subitement  en  congestionnant  le 
cerveau  ou  les  pounioiis,  ou  bien  encore  en  délerminaut  l’aspliyxie. 

Air  sec,  — A/r  Itumide  et  chaud, — A/r  humide  et  froid. 

Les  effets  de  la  sécheresse  et  de  riiumidité  atmosphériques  sont  très-différants ,  sui¬ 
vant  que  l’air  est  sec  ou  humide,  suivant  qu’il  est  humide  et  chaud  ou  froid  et  humide. 
Ivair  sec,  froid  ou  chaud  ,  ne  paraît  pas  agir  autrement  que  par  la  Uunpérature.  Il  n’en 
est  pas  de  même  de  l’air  humide.  Celui  qui  approche  de  l’état  de  saturation,  quelle  que 
soit  sa  température,  a  sur  nos  organes  une  influence  des  plus  remarquables.  S’il  est 
cliaud,  il  a  perdu  de  sa  pesanteur,  et  ses  effets  dépendent  à  la  fois  du  calorique,  de  la 
vapeur  i)u’il  reuferrne  et  de  sou  peu  de  deusité.  De  toutes  les  conditions  atmosphéri¬ 
ques,  c'est  celle  qui  débilite,  (jui  relâche  le  plus.  Les  fonctions  ne  s’exécutent  plus 
qu’avec  lenteur  ;  tous  les  tissus  s’amollissent;  leur  action  est  languissante;  il  semble 
que  l’enveloppe  du  corps  soit  gonflée  par  les  forces  expansives  du  calorique  et  de  la 
vapeur;  sa  surface  est  inondée  d’une  sueur  abondante,  et  cette  transpiration  paraît 
d’aulaut  plus  copieuse  que,  n’étant  point  vaporisée  par  l’air,  chargé  lui-même  d'huinî- 
dité,  elle  sc  coudeiise  en  gouttelettes  sur  toute  sa  périphérie.  Le  système  gastro-intes¬ 
tinal  participe  à  l’atonie  générale;  les  substances  alimentaires,  imparfaitement  élabo¬ 
rées,  sont  digérées  avec  lenteur;  l’appétit  est  nul,  lu  soif  plus  encore,  ce  qui  dépend 
de  l'absorption  considérable  d’humidité  qui  se  fait  par  l’appareil  pulmonaire.  Les  ma¬ 
tières  fécales,  abondantes  et  humides,  dénotent  le  peu  d’activité  de  l’absorption  intes¬ 
tinale.  La  faiblesse  du  pouls  décèle  ie  ralentissement  de  la  circulation  ;  les  mouvements 
re.spiratoires  sont  pénibles,  peu  fréquents,  et  la  nutrition  se  fait  mal,  quoique  le  volume 
du  corps  paraisse  quehjuefois  augmenté.  Cela  tient  à  l’accumulation  des  liquitJes  dans 
les  tissus,  accumulation  qui,  comme  nous  l'avons  dit  ailleurs,  est  due  le  plus  souvent 
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à  un  rclùchemeal  iJos  solides,  à  un  défaut  d’énergie  dans  les  (onctions  organiques.  Cet 
allanguisscment  se  communique  à  toute  l’économie,  et  l’appareil  cérébral  n’eii  est  pas 
jilus  exempt  que  les  autres.  Les  fonctions  intellectuelles  sont  comme  engourdies;  les 
impressions  sont  obtuses;  la  .sensibil lié  générale  est  affaiblie.  Le  sjslènie  musculaire, 
amolli,  n'exécute  (juc  des  mouvements  pénibles  et  lents;  il  se  fatigue  bientôt,  et  c’est 
probablement  à  cause  de  cette  débilité  de  tous  les  appareils,  de  ce  sentiment  universel 
de  faiblesse,  que  l’on  dit  de  l’air  qu’il  est  lourd  et  accablant ,  quoiqu’il  soit,  en  réalité, 
moins  dense  et  plus  léger.  \ous  avons  étudié  précédemment  les  effets  de  l’air  humide  et 
chaud  sur  les  tempéraments  ,  sur  l’état  général  de  la  santé;  nous  avons  vu  quelles 
affections  il  favorise,  quel  caractère  il  imprime  aux  maladies  régnantes;  nous  n’avons 
pas  à  y  revenir.  Rappelons  seulement  que,  .sous  son  influence,  les  inflammations  du 
foie,  des  membranes  muqueuses,  et  plus  spécialement  celtes  du  tube  digestif,  sont  des 
plus  fréquentes. 

Si  l’action  de  l’iiumidité  chaude  est  pernicieuse,  celle  do  V humidité  froide  l'est  bleu 
plus  encore.  Dans  aucun  cas,  pour  aucune  affection,  elle  ne  peut  être  utile;  l’bumi- 
dite  unie  à  la  cbaleur  peut  être  avantageuse  dans  quelques  affections  caractérisées  par  ' 
une  grande  surexcitation ,  dans  la  plupart  des  maladies  aiguës  des  organes  «le  la  respi¬ 
ration  et  dans  d’autres  plilegmasies  encore;  l’iiumidilé  unie  an  froid  sera  toujours 
nuisible;  elle  trouble  toutes  les  fondions  de  l’organisme;  elle  dérange  leur  harmonie; 
elle  est  ta  cause  incessante  d’une  foule  de  maladies.  L’impression  qu’elle  cause  a  la 
peau  est  [dus  vive  que  celle  d’un  froid  sec  à  un  degré  même  plus  bas;  elle  pénètre, 
comme  on  «lit,  et  paraît  s’appliquer  à  toute  la  suiTaee  du  corps;  elle  a  donc  tous  les 
mauvais  effets  du  froid  en  outre  de  ceux  qui  lui  sont  particuliers;  c’est  ce  qui  paraît 
bien  lorsque  régnent  des  brouillards  à  basse  température;  plus  que  le  froid  lui-même, 
ils  produisent  les  engelures ,  et  quelquefois  de  [ilus  profondes  congélations.  Dans  ce.s 
circonstances,  l’effet  habituellement  toniijue  du  froid  modéré  disparaît  entièrement  ;  il  est 
annulé  par  l’action  débilitante  do  la  vapeur;  la  transpiration  cutanée  n’a  plus  lieu;  la 
circulation  est  moins  active,  les  digestions  languissent,  l’appétit  devient  nul,  les  vis¬ 
cères  de  l'abdomen  remplissent  mal  leurs  fonctions  ;  les  déjections  alvincs  sont  abon¬ 
dantes,  le.s  sécrétions  urinaires  augmentent  considérablement;  celles  des  membranes 
muqueuses  sont  plus  excitées  encore;  réc«)nomie  tout  entière  est  frappée  de  malaise 
•et  de  débilité.  Cette  constitution  atinosphéri(]ue  est  donc  la  plus  fâcheuse  de  toutes,  et 
rien  ne  doit  être  négligé  pour  en  annitiiler  les  effets  désastreux, 

V'/cî  SA’î  f  («fes  ntmosphéri ques . 

L’inconstance  de  l’air,  dont  on  se  plaint  si  amèrement  et  si  injustement,  est  une 
chose  non-seulement  utile,  mais  nécessaire;  il  serait  impossible  de  vivre  en  reslaivt>', 
toujours  soumis  à  la  même  température.  Il  est  maidfe.ste  d’abord  (lue,  dans  des  condi¬ 
tions  pandlles,  tous  les  moyens  d’existence  nous  seraient  enlevés;  mais,  iodépendam- 
niciit  de  celte  considération  qui  est  en  dehors  de  nous,  et  qui  passe  avant  toutes  les 
autres,  il  est  certain  que  la  température  la  plus  saine,  mais  toujours  la  même,  déve¬ 
lopperait,  chez  l’individn  qui  la  subirait,  une  constitution  exagérée  qui  deviendrait  la 
source  de  maladies  morlelles.  Aussi  n’esl-il  pas  de  pays  on  le  changement  de  saisons 
ne  SB  fasse  sentir,  et,  quelque  uniforme  qu’y  soit  la  température,  elle  y  éprouve  encore 
des  variations,  même  (luotidiennes ,  ne  fût-ce  que  celles  do  la  nuit  au  jour.  Lors  donc 
que  le  changement  d’air  se  fait  d’une  manière  graduelle,  s’il  est  de  [jcu  de  duré*», 
passât-il  du  cliaud  au  froid  humide,  son  effet  sur  l’organisme  sera  presque  nul;  il  sera 
même  pins  avantageux  que  nuisible.  Il  faut  dire  d’ailleurs  que  rbabîlude  de  vivre  au 
milieu  des  variations  atmosphériques  donne  la  faculté  de  résister  à  leur  action  des¬ 
tructive,  tout  aussi  bien  que  celle  de  vivre  dans  des  pays  insalubres  rend  leur  action 
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délétère  moins  dangereu.so.  Ne  voit-on  pas  les  habitants  de  certaines  contrées  malsaine.s 
jouir  d’une  santé  supportable  malgré  les  miasmes  pestilentiels  qui  les  entourent  ,  tandis 
(jueles  étrangers  qui  les  visitent  sont  mortellement  atteints?  Les  vicissitudes  de  l’atmos¬ 
phère  ne  seront  pas  plus  dangereuses  pour  celui  qui  y  est  habituellement  soumis, 
pourvu  cependant  qu’il  soit  dans  des  conditions  hygiéniques  convenables. 

Mais  le  passage  subit  d’une  température  à  une  autre,  et  surtout  du  chaud  au  froid, 
du  SCC  à  l’humide,  produit  des  effets  tout  différents.  Il  peut  faire  naître  la  plupart  des 
maladies,  et  ces  effets  .se  comprennent  ;  ils  sont  d’autant  plus  marqués  que  le  change¬ 
ment  est  plus  prompt.  Hans  ce  cas,  le  sang  est  refoulé  vers  le  centre,  la  transpiration 
est  arrêtée,  les  membranes  muqueuses  sont  appelées  à  suppléer  à  cette  fonction.  Sur¬ 
prises  par  cet  appel  inattendu  ,  fatiguées  par  l’excès  de  travail  auquel  elles  se  trouvent 
soumises,  elles  s’irritent  et  s’enflamment.  Il  en  est  ainsi  des  autre.s  organes,  des  pou¬ 
mons,  des  bronches,  des  intestins,  etc.,  etc.  Quelle  que  soit  la  partie  où  se  produise 
la  concentration  des  fluides  déterminée  par  l’impression  subite  du  froid,  il  .s’y  déclare 
une  inflammation  plus  ou  moins  vive,  plus  ou  moins  grave,  dont  la  cause  est  dans  le 
changement  de  température. 

Le  passage  subit  du  froid  à  la  chaleur,  quoique  moins  dangereux,  offre  cepen- 
tlanl  des  inconvénients  souvent  assez  graves.  Supposon.s  que  la  température  s’élève 
tout  à  coup  d’un  assez  grand  nombre  de  degrés,  la  pression  atmosphérique  diminue, 
les  veines  se  dilatent,  surtout  celles  de  la  périphérie  du  corps  ;  l’air  inspiré,  contenant, 
sous  le  même  volume,  moins  d’oxygène,  l’hématose  devient  incomplète;  la  circulation 
s’active  pour  y  suppléer,  elle  acquiert  une  grande  vitesse;  aussi  quelquefois  appa¬ 
raissent  les  hémorragies,  Ie.s  attaques  d’apoplexie  cérébrales  et  pulmonaires,  etc.  Le 
passage  du  temps  humide  au  temps  sec  est  le  seul  changement  subit  qui  ait  le  moins 
d’inconvénients.  ‘ 

De  ces  prémisses  assez  étendues,  tirons  les  conséquences. 


PJffets  des  climats  sur  ta  digestion.  —  Exposition  des  lieux. 

Passant  du  nord  au  midi ,  nous  pourrions  en  quelque  sorte  établir  une  échelle  régu¬ 
lière  d’alimentation  qui  aurait  pour  hase  les  diveis  degrés  de  température  ;  mais  nous 
devons  tenir  compte  des  circonstances  de  lieux,  de  lumière,  d’air  et  d’eau,  qui  peuvent 
modifier  cette  température.  Ainsi,  dans  tous  tes  climats,  si  les  lieux  sont  abrités  des 
vents  du  nord  et  reçoivent  ceux  de  l’orient;  si  les  eaux  y  abondent,  les  habitants  auront 
la  fibre  molle,  les  tissus  abreuvés  de  fluides,  les  sécrétions  intcslinales  habituellement 
surabondantes;  iLs  seront  sujets  aux  dysseiiteries ,  aux  diarrhées,  aux  fièvTes  intermit¬ 
tentes,  etc.  La  nourriture  devra  être  réparatrice,  tonique,  pour  contre-balancer  les  in- 
lluences  débilitantes  du  climat. 

Si,  au  contraire ,  les  lieux  sont  exposés  aux  vents  froids  du  nord,  la  fibre  est  sèche, 
la  contractilité  musculaire  énergique;  il  y  a  tendance  aux  inflammations.  Le  régime 
alimentaire  devra  avoir  pour  but  de  maintenir  et  non  d’exciter;  il  suffira  que  l’individu 
soit  stimulé  parles  aliments,  par  des  boissons  fermentées,  prises  avec  modération,  A 
moins  que  la  rigueur  du  climat  ne  nécessite  l’usage  des  spiritueux,  et,  dans  ce  cas,  leur 
emploi  devra  être  modéré. 

L’exposition  au  levant  ou  au  midi,  plus  saine  et  plus  douce  que  celle  du  nord, 
maintient  la  fibre  dans  des  conditions  moyennes,  ni  trop  relâchée  ni  trop  tendue;  aussi 
tes  hommes  y  ont  le  teint  fleuri  ;  les  productions  du  sol  y  sont  abondantes  et  de  bonne 
qualité.  Le  régime  alimentaire  doit  être  mixte,  ni  trop  tonique  ni  trop  relâchant,  ap¬ 
proprié,  par  conséquent,  aux  habitudes  modérées  et  faciles,  au  caractère  doux ,  à 
l’esprit  Vif  des  habitants  de  ces  heureux  climats. 

Si  l’exposition  se  trouve  à  l’occident,  fermée  aux  courants  salutaires  des  vents  d'est, 
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à  l’abri  de  ceux  du  nord,  elle  est  dans  les  conditions  les  plus  mauvaises;  le  froid  ci 
l’humidité  y  déciment  la  population ,  et  pour  résister  aux  maladies  nombreuses  que 
«•,es  vents  y  engendrent,  pour  maintenir  riiarmonio  des  fonctions,  il  est  nécessaire 
d’employer  toutes  les  ressources  de  l’hygiène.  Il  faut  que  le  régime ,  l’habitation,  les 
vêtements,  les  combinaisons  savantes  du  chaurfago,  les  moyens  de  stimulation  habile¬ 
ment  unis  à  ceux  d’une  réparation  convenable,  soient  tous  ensemi)le  ou  tour  à  tour 
employés  à  combattre  les  dcteslables  conditions  de  l’atmosphère. 


Qualités  des  eaux. 


Les  qualités  des  eaux  n’onl  pas  moins  d’influence  sur  les  organes  digestifs,  et,  par 
suite,  sur  la  .santé  généiule.  Qu’elles  soient,  en  effet,  stagnantes  comme  celles  des 
marais,  des  lacs,  des  étangs,  elles  se  iroiiveroiit  on  contact  avec  des  végétaux  dont  les 
détritus,  ainsi  que  ceux  des  animaux  morts  qu’elles  pourront  coulenir,  les  satureront  de 
miasmes  putrides;  cos  eaux  peuvent,  en  outre,  renfermer  des  principes  minéraux  nui¬ 
sibles  à  la  sauté,  et  leur  usage  agira  sur  la  muqueuse  intestinale,  en  viciera  les  sécré¬ 
tions,  cl  pourra  avoir,  sur  loule  l’économie,  une  action  désastreuse.  Sous  l’empire  de 
CCS  circonstances,  on  voit  se  développer  des  engorgements  ou  obstructions,  des  fièvres 
opiniâtres,  des  liydropisies,  conséquences  de  ces  engorgements  et  de  ces  fièvres.  Ln 
régime  loni(jue  cl  l’usage  des  liqueurs  stimulantes  ne  suffiront  pas  toujours  à  prévenir 
ces  accidents;  ce  sera  à  la  thérapeutique  qu’il  faudra  demander  les  moyens  de  les  com¬ 
battre;  et  de  tous  ces  moyens,  le  changement  de  lieu  sera  le  plus  erficace. 

Les  eaux  de  source  elles-mêmes  peuvent  être  chargées  de  principes  délétères.  Dans 
leur  parcours  souterrain ,  elles  .se  sont  trouvées  en  contact  avec  des  couches  de  chaux  , 
des  gisements  de  métaux,  dont  elles  auront  dissous  des  quantités  suffisantes  pour 
altérer  les  fonctions  des  organes  digestifs,  et,  par  suite,  amener  dans  toute  l’économie 
des  perturbations  profondes,  quelle  que  soit,  du  reste,  l’heureuse  dispo,silion  des  lieux. 

11  n’en  est  plus  (le  même  si,  aux  avantages  de  l’exposition  topographique,  se  joint 
l’usage  d’eaux  pures ,  légères,  insipides,  coulant  sur  le  sable  ;  l’hoinme  alors  est  dans 
les  meilleures  cündition.s  de  salubrité,  il  éprouve  des  besoins  de  stimulation  et  de  répa¬ 
ration  ,  et  à  quelque  degré  de  latitude  que  se  trouve  son  habitation ,  s’il  peut  satisfaire 
convenablement  à  ces  mêmes  besoins,  il  a  toutes  les  chances  d’une  vie  longue  et 
exemple  d’infirmités.  Cela  ne  veut  pas  dire  cependant  qu'il  puisse  se  soustraire  impu¬ 
nément  à  l’observance  de  cette  grande  loi  du  rapport  qui  doit  exister  entre  la  nature  de 
l’alimentation  et  celle  du  climat.  Que  l’habitant  du  midi  se  livre  aux  intempérances  des 
peuples  du  Nord  ,  qu’il  prenne  leurs  liabitudes  des  mets  échauffants  et  des  boissons 
fermentées,  il  succombera  bientôt  à  la  surexcitation  des  organes  digestifs  incompa¬ 
tible  avec  la  région  qu’il  habile.  Que  l’homme  du  Nord,  au  contraire,  se  contente 
de  la  vie  frugale,  des  mets  sucrés  ou  mucilagineux,  des  boissons  acidulés  et  aqueuses 
ou  légèrement  toniques,  des  condiments,  des  stimulations  peu  énergiques  de  TEspa- 
gnul  ou  de  t’Jtalien,  et  il  ne  pourra  résister  aux  rigueurs ,  à  i’âprelé  de  son  ludo  climat, 
A'oulez-vous  des  preuves  à  l’appui  de  ce  que  nous  avançons?  Nous  nous  contente¬ 
rons  d’en  fournir  une  seule,  mais  qui  sera  concluante.  Examine?:  le  régime  habituel 
d’une  femme  du  Nord,  Certes,  dans  tous  les  pays  du  monde,  la  constitution  delà 
femme  diffère  de  celle  de  l’hornmo,  et  nos  habitudes  de  civilisation  comme  le  genre  de 
vie  qui  en  résulte  augmentent  encore  cette  différence.  Son  régime  alimentaire,  ses  Im- 
bitudes  sédentaires,  son  éducation,  !a  prédominance  de  son  système  nerveux,  la  sous¬ 
traient,  en  partie,  à  l’influence  puissante  des  climats  :  il  semblerait  qu’à  Saint-Péters¬ 
bourg,  à  l.ondres ,  comme  à  Paris,  elle  doit  vivre  de  la  même  manière,  absorber  ici  et 
là  pareille  nourriliiro.  Il  n’en  est  rien  cependant;  la  quantité  do  viande  et  de  boissons 
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stimulantes  nécessaires  à  la  nourriture  fi^ine  femme  du  Nord  est,  en  moyenne,  dit  un 
auteur  moderne  et  dont  la  véracité  n’est  pas  donlcuse,  le  double  de  celle  qui  convient  à 
iiue  Française  du  centre  ou  du  Midi.  «  Voici,  contiuue*-t-i] ,  le  menu  d’une  journée,  tel 
«  c|ue  je  l’ai  souvent  observé  pour  iJcs  femmes  du  Nord  vouées  ù  un  genre  de  vio 
U  tout  à  fait  sédentaire  :  vers  huit  heures  ou  neuf  heures ,  le  matin ,  une  infusion 


«  concentrée  de  thé,  mélé  à  un  tiers  do  but  sucré  à  point,  avec  une  demi-douzaine  do 
«  tarlines  minces  de  pain  de  froment  ou  de  pain  de  seigle  couvert  de  beurre.  (Dcn^ 
fi  bols  de  ce  breuvage,  le  pain  et  le  sucre,  forment  un  poids  de  8  à  900  grammes.) 

«  .A  midi,  nouveau  repas,  composé  de  deux  ou  trois  plats  de  viande,  de  quelques 
«  légumes,  d’un  peu  de  pain  et  tic  vin  très-étendu  d’eau  (S  a  900  grammes). 

«  Vers  trois  lieures  et  demie  ou  quatre  heures,  goûter  de  belles  pêches  ou  rl’une 
«  demi-livre  de  raisin  avec  quelques  bouchées  de  pain  (en  .somme,  G  à  700  grammes). 

(t  A  six  heures, dîner  composé d’un'polage,  de  trois  plats  de  viande,  de  légumes,  d’un 
fi  ou  deux  entremets  sucrés,  de  fruits,  d’un  peu  de  pain  et  d’eau  et  de  vin  (en  somme, 
(f  12  à  1,400  grammes).  Enfin,  le  soir  à  neuf  heures,  quelques  petites  tasses  du  même 
«  thé  que  le  matin  avec  un  nuage  de  lait,  des  gâteaux  secs  et  des  tartines  minces  de 
(t  pain  de  seigle  (en  somme,  7  à  SOO-grammes),  Toi  est  le  régime  modéré  d’une  femme 
ff  bien  portante,  dont  les  organes  ont  reçu  l’impulsion  des  climats  froids.  Quelle  femme 
fr  du  midi  de  la  France  supporterait  ces  cinq  repas?  i> 


Iléfjime  alimentaire  suivant  les  climats. 


Partant  donc  de  ce  principe,  que  tes  moyens  de  réparation  doivent  être  proportionnés 
à  la  température  des  climats,  et  tenant  compte  des  modiflcalious  que  le  genre  do 
vie,  l’exposition  des  localités,  les  habitudes,  les  professions,  les  dispositions  indivi¬ 
duelles,  etc.,  etc.,  doivent  y  apporter,  nous  pensons  que  la  iiom'rilurc  dtnl  être  d’autant 
plus  stimulante  et  réparatrice,  que  l’on  s’avancera  le  plus  vers  le  Nord.  Nous  pensons, 
par  exemple,  sur  le  fait  du  régime  alimentaire  le  plus  convenable  aux  peuples  qui 
l'habitent,  que  ralimentation  forte,  tonique  et  stimulante  qui  leur  plaît,  est  en  même 
temps  celle  (pii  est  la  plus  conforme  aux  prescriptions  d’une  bonne  hygiène.  Certes, 
l’abus  des  excitants  leur  est  nuisible,  comme  il  l’est  aux  autres  peuples,  mais  à  un 
moindre  degré,  et  ce  qui  serait  pour  le  méridional  gloutonnerie,  excès  dans  le  boire  cf 
le  manger,  reste  pour  eux  tcnipéranco  et  satisfaction  légitime  d’un  besoin.  Les  habitants 
des  pays  lempérés  sont,  à  cet  égard,  dans  les  conditions  les  plus  favorables;  cos  con¬ 
ditions  tiennent  â  la  fois  do  celles  du  Nord  et  do  celles  du  Sud, et  elles  font  de  îa  modé¬ 
ration  eu  tout  une  loi  nécessaire.  Au  total,  le  régime  alimentaire  irun  adulte  doit  se 
composer  en  moycnne.de  2  à  4  kilogrammes  do  nourriture  solide  pour  chaque  journée, 
et  la  viande  y  figure  pour  un  sixième  environ  dans  nos  climats,  tandis  ([u’clle  est  pour 
plus  du  tiers  dans  le  rt’gime  des  peuples  du  Nord  et  pour  la  moitié  environ  tlan.s  celui 
dos  Anglais.  L’infiuencodcs  climats  reste  donc  parfiulem('nt  établie,  mais  elle  e.st  moindre 
pour  les  hommes  auxquels  une  iiiteliigenco  cullivée  permet  des  occupations  moins 
actives,  et  qui  aniènent,  par  conséquent,  une  moindre  dépense  de  force.  Dans  la  France 
entière,  dans  toute  TEurope  tempérée  et  chaude,  le  régime  alimentaire  de  ces  hommes 
est  à  peu  près  le  même.  Deux  repas  suffisent  de  vingt-cinq  à  (]uaranle  ans.  Plus  lard, 
il  n’est  besoin  (|ue  d’un  rcqias  de  viande  [!r('’Cé(ié  d’un  léger  déjeuner. 

Nous  venons  de  nous  occuper  (l’un  régime  a|iproprié  aux  habilanls  du  Nord  et  â  ceux 
du  centr<!  de  l’Europe.  Quehjues  détails  sont  nécessaires  sur  celui  (pu  com  ienl  dans  les 
pays  chauds  de  ce  continent.  Il  est  manifeste  que,  pour  les  habilanls  de  cette  partie  du 
monde,  il  existe  une  espèce  el  un  degré  de  stimulation  auxquels  il  faut  avoir  égard.  La 
tompi'irature  élevée  qui  y  règne  ralentit  le  mouvement  de  cenduislicm  en  uiènKS  temps 
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qu’ello  accBltro  la  perte  de  l’iimnrvalinu;  il  réuuilo  de  ce  double  fait  que  l'épiiisemoot 
des  forces  s'accompofïne  fréqiiemnnjnt  du  manque  d’appélit  et  du  dégofit  des  aliments; 
ce  (pii  paraît  contradictoire,  mais  ce  qui  s’explique  par  le  dféfaul  d’oxygénation  du  sang 
et  d’une  excitation  suffisante  du  système  nerveux  ;  or ,  le  moveu  d'y  remédier,  c’est  de 
produire  cette  stimulation  absenlt*,  et  cet  effet  ne  s’obtient  que  par  l’emploi  des  condi¬ 
ments  et  des  spiritueux  aroinatiquos.  Les  portos  abondantes  amenées  par  les  sueurs 
ne  peuvent,  en  effet,  être  réparées  par  les  litjucurs  grossièrement  stimulantes  des 
peuples  du  Nord,  comme  l’eau-de-vie,  te  gin,  le  rack  ou  telle  autre,  <[ui  porloraienl 
riucendio  dans  los  veines  du  méridional  ou  le  jcUcraic'nt  dans  l’abrufisscment;  elles  ne 
peuvent  l’olre  non  plus  par  les  boissons  aqueuse-s  et  acidulées  qui,  loin  de  diminuer  la 
soif,  l’augmentent,  ainsi  (jue  l’i^puisoment  nerveux;  il  faut  donc  (luc  son  régime  soit 
composé  d’une  nourriture  légère  et  substantielle,  relevée  par  des  condiments  et  des  bois¬ 
sons  légèrement  toniques.  Nous  voyons  aussi  (juc  cette  alimentation  est  celle  (jui  lui 
plaît,  et  dont  il  fuit  le  plus  ordinairement  usage.  Ici,  comme  ailleurs,  les  impulsions 
do  l’instinct  do  conservation  ont  [irécédé  les  prescriptions  de  la  science,  et  s’y  sont 
trouvées  conformes. 


Effelu  des  saisons  sur  in  digestion. 


L’activité  ries  organes  do  la  digestion  dans  les  [lays  lempiîn'îs  est,  ainsi  que  nous 
l’avons  précédemment  établi,  prnfondémont  modifiée  par  la  succession  des  saisons, 
par  les  variations  de  ta  tonijiérature,  par  les  divers  degrés  de  saturation  aqueuse  de 
i’atmos[>lière,  A  l’état  d’aliaisscment  ou  d'élévation  de  la  température,  à  celui  de  séche¬ 
resse  ou  d’humidité  do  l'air,  correspondent  le  besoin  plus  ou  moins  vif,  la  sensation 
plus  ou  moins  profonde  de  pertes  à  réparer,  d’organes  à  stimuler.  Tous  les  climats 
viüunent  tour  à  tour  exercer  leur  influence  et  nous  la  faire  .sentir,  nous  passons  des 
hivers  les  plus  froids  aux  étés  les  plus  chauds,  do  (2  à  15  (iegrés  au-d(‘SSOus  de  zéro  à 
28  ou  30  degrés  au-dessu.s;  nous  é[vrouvons  successivement  les  effets  de  l’air  chaud  et 
humide,  de  l’air  humide  et  froid,  d’une  atmosphère  chaude  et  sèche,  ovi  sèche  et  froide, 
des  émanations  marécageuses  envoyées  par  les  pays  éloignés,  et  suivant  les  circon¬ 
stances  extérieures,  nous  avons  besoin  tanUM  d’une  alinieutaliou  loniqiuî  et  substantielle, 
tantiM  d’une  fdimenfation  légère  et  stimulante,  d’antres  fois,  enfin,  tl’une  alimentation 
douce  et  rafraîchissante. 

■  Qui  n'a  éprouvé,  à  l’époquo  do  l'hiver,  le  besoin  des  viandes  noires,  du  gibier  et  des 
vins  généreux'?  Qui  n’a  ressenti,  avec  les  cliahmrs  de  l’éti',  le  dégoût  des  substam^os 
animales  cl  le  désir  des  fruits,  des  viandes  légères  assez  éiKjrgitjuemcnt  épicées,  dos 
vins  légers  et  acidulés  ;  et  avant  l’époque  des  liantes  températures,  celui  des  légumes 
frais,  des  plantes  faiblcmciil  acides?  Ainsi,  cha<nie  saison  apporte  le  besoin  d’aliments 
diiïérents,  composés  d’autres  éléments  de  réparai  ion;  le  plus  sage  est  de  se  laisser  aller 
à  ces  inspirations  simples  ijui  naissent  des  circonstances  extérieures  et  des  nécessités  de 
l’organisme.  Pour  les  constitutions  heureuses  (jui  s’aciîominodcnt  de  tous  les  change¬ 
ments  de  saison,  de  toutes  les  variations  de  température,  nulle  règle  à  prescrire  que 
ce!l(.'  d’obéir  mais  avec  modéralioii  et  retenue,  aux  iiistiiicls  ([ui  les  guident. 


Effets  des  saisons  sur  les  constitutions  maladives.  —  Hiver. 


Il  en  est  autrement  pour  les  cnnsliiuiions  nerveuses,  cacochymes  nu  maladives, 
c’est  pour  celles-ci  (jue  sont  faites  les  prescriptions  ilo  l’hygiène,  c'est  sur  elles  que 
sévissent  toutes  les  rigueurs  que  l’hiver  entraîne.  Avec  les  premiers  froids  apparaissent 
les  irritations  intestinales,  le  malaise  général  ,  l’abaissement  de  riiitelligence,  l’anéan- 
Mssement  des  forces. 
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ij  Tout  ce.  cmTégo  de  maux  ijul  pèse  sur  ces  malheureux  a  quelquefois  été  avantageu¬ 
sement  modifié  par  une  lijgièoe  bien  outendue.  11  a  suffi  d'un  modo  do  chauffage 
mieux  compris,  d’une  douce  chaleur  également  répandue  dans  la  chambre  habitée,  d’un 
courant  d’air  chaud  remplaçant,  pour  renouveler  celui  de  Ta  ppa  rte  mont,  celte  brusque 
-invasion  de  froid  humido  ijui  s.’y  précipite  par  la  baio  d’une  croisée  inlempeslivement 
'  ouverte;  do  vêlements  légers  et  chauds,  où  une  couciie  de  ouate  s’étend  sous  un  drap 
fin,  doublé  d’uno  étoffe  de  soie,  remplaçant  les  vêlements  lourds  et  épais  qui  ne  préser¬ 
vent  pas  et  font  naîire  ou  augmentent  la  fatigue  générale  par  leur  poids  même  ;  il  a 
suffi ,  disons-nous ,  de  ces  changements  fort  simples  daus  la  manière  de  se  vêtir  et  de 
chauffer  les  appartements  pour  obtenir  des  modifications  profondes  dans  leur  consti¬ 
tution  et  un  mieux  être  qu’ils  n’espéraient  plus.  C’est  que  la  circulation  plus  active  et 
se  faisant  bien  sous  l’innuence  de  cette  chaleur  artificielle,  les  foyers  de  combusUon 
interne  trouvaient  plus  d’aliments  et  dans  des  conditions  meilleures,  c’est  que  l’oxygé¬ 
nation  du  sang,  et  par  suite  la  génération  du  sang  artériel,  le  réparateur  par  excellence, 
so  produisait  plus  rapidement  et  on  quanlilé  plus  considérable.  Quel(]ues  hivers  ainsi 
passés  permettaient  au  jeu  des  organes  de  se  rétablir,  à  la  santé  de  se  fortifier  et  au 
patient  de  reprendre  peu  à  peu  les  habitudes  ordinaires  de  la  vie.  Ce  à  quoi  il  devait 
faire  attention,  c'était  de  ne  rien  presser,  d’attendre  du  temps  et  des  soins  assidus  que 
les  phénomènes  de  nutrition  et  de  calorification  puissent  mieux  s’exécuter,  et,  alors,  il 
recherchait  de  lui-même  l’exercice  au  grand  air,  la  lutte  contre  le  froid  modéré  et  la 
réaction  salutaire  qu’ello  amène. 

Été. 


Mais  CO  n’est  pas  riiiver  simlement  qui  détermine,  ciiez  les  personnes  affligées  de  cette- 
espèce  de  constitution,  les  maux  qui  suivent  le  trouble  des  fonctions  digestives;  les 
chaleurs  de  l’été  produisent  aussi  leur  altanguissement  et  le  malaise  qui  eu  résulte. 
L’estomac,  clans  ces  circonstances,  est  le  siège  de  douleurs  vives  et  rapides,  d’éructa¬ 
tions,  de  chaleurs;  les  mains  et  les  pieds  sont  brûlants;  le  sommeil  est  agité,  de  courte 
durée  cl  peu  réparatenr,  la  peau  est  chaude  et  sèche.  M  tes  purgatifs,  ni  les  armes 
tirées  de  l’arsenal  pUarniaceiitiqne  n'apporteront  de  soulagement  à  cet  état  de  malaise, 
ils  ne  feront  que  l’aggraver;  quelques  soins  hygiéniques,  au  contraire,  amèneront  un 
rapide  bien-être;  tantôt,!!  suffira  de  promonades  matinales  au  grand  air,  et  de  quelques 
affusions  d’eau  fraîche  qui  les  précéderont;  tantôt,  île  bains  frais  de  cincj  minutes 
répétés  dans  le  jour,  ou  enewe  do  simples  compresses  d’i'an  froide  appliquées  sur  le 
ventre  et  gardées  |>cnd:mt  le  sommeil;  mais,  en  aucun  cas,  il  ne  faudra  avoir  recours 
à  ces  médicaments  incendiaires,  qui,  sous  le  nom  de  digestifs,  de  stomachiques,  irritent 
la  muqueuse,  y  font  naître  des  intlammations  et  détruisent  les  forces  de  restomac, 
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■  Il  est  rere  que  nos  saisons  sc  succèdent  avtîc  une  régularité  si  parfaite,  que  nous 
n’ayiûus  à  nous  occuper  que  de.s  effets  produits  par  le  froid  ou  la  ctialeur.  I<oin  de  là, 
tel  hiver  est  pluvieux,  les  brouillards  sont  pcnnanenls,  mais  la  température  ne  descend 
pas  au-dessous  de  zéro;  tel  été  reste  humide,  sans  soleil,  sans  chaleur,  ou  bien  est 
alternativement  et  par  de  brusques  variations,  froid  ou  chaud,  sec-  ou  humide.  Que  so 
passc-t-ii  dans  des  circonstances  si  diverses?  Si  les  saisons  se  suivent  normalement, 
si  la  clmlour  succède  au  froid  par  degrés  insensibles,  si  rhumidité  cesse  peu  à  [jcu 
pour  faire  place  à  la  sécheresse,  il  est  raanifeslo  que  les  organes  digestifs  [tassant,  par 
degrés  successifs,  d’un  surcroît  d’excitation  à  une  activité  moindre,  resteront  dans  des 
conditions  favorables,  et  n’auront  pas  besoin  d’être  surveillés  bien  attentivement  pour 
y  être  maintenus.  Mais  qu'au  lieu  de  ce  passage  régulier  de  Tfiiver  au  printemps,  et  de 
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celui'C-i  h  l’éte,  sui  vicmient  rl’une  semaine  à  l’aiilrc,  du  jour  au  lendemain,  des  varia¬ 
tions  iirusqups  do  température,  de  sécheresse  ou  d'humidité;  que,  pendant  !os  .iournées 
des  mois  f|o  mars  ou  d’avril,  nous  éfirouvions  les  chaleurs  do  ]a  canicule  avec  la  frat- 
chour  et  l’humidité  du  soir  et  <ki  matin,  ainsi  qu’on  l’obsorvo  si  fréqueniment  ;  (luc 
d’autres  fois,  après  une  siiecessioii  graduée  do  la  douce  lempéi'ature  du  (irinlemps  au'c 
rigueurs  de  l’hiver,  nous  fassions  un  brusque  retour  pour  retrouver  les  rudesses  do 
celui-ci,  il  est  certain  que  l’économie  humaine,  qui  ne  marche  quo  graduellement  et  par 
nuances  insensibles  d’une  habitude  à  une  autre,  ne  pourra  supporter  ces  vicissitudes  si 
rapides  de  l’atmosphère;  le  refroidissoment  instantané  de  la  peau,  sa  transpiration 
arrêtée  ou  angrneiitéo  tout  à  coup,  la  perspiration  pulmonaire  diminuée  ou  surexcitée , 
auront  de  funestes  retentissements  sur  les  voies  digestives.  C’est  dans  de  pareilles 
circonstances,  qu’il  importe  de  diriger  avec  soin  l’exercice  des  fonctions  intestinales, 
d’en  maintenir  l’équilibre,  et  il  nous  semble  qn’avec  quelques  précautions  il  sera  facile 
de  pourvoir  à  toutes  les  iiuiications  nécessaires. 

S’il  s’agit,  en  effet,  dos  irrégularités  ipii  se  produisent  lorsqu’on  passe  de  l’hiver  au 
printemps,  prenez  pour  firincipe  quMI  ne  faut  rien  retrancher  des  vêtements,  rien  dimi¬ 
nuer  de  la  stimulation  communiquée  aux  substances  alimentaires,  tant  quo  le  thermo¬ 
métro  ne  sera  pas  monté  dès  le  matin  à  ilix  degrés  au-dessus  do  zéro,  La  ijuontilé  des 
aliments  peut  être  diminuée  d'un  tiers  ou  d’un  quart.  Point  trop  iJe  hàto  dans  l’usage 
des  primeurs;  il  vaut  mieux  so  contenter  de  bonnes  viandes,  cuites  à  point,  do  poisson, 
des  légumes  lie  la  saison,  de  fruits  cuits,  <iuo  de  faire  usage  do  végétaux  aqueux,  sans 
saveur  et  sans  sucs.  S’il  survient  de  la  lassitude  spontanée,  do  rinai)pétencc  (manque 
d’appétit),  des  céphalalgies  (douleurs  de  tète),  déterminées  par  les  transitions  brusques 
d’urio  température  à  une  aulre,  ijui  caractérisent  cotte  époitue  de  l’année,  luttez  hardi¬ 
ment,  diminuez  la  quantité  de  vos  aliments,  supprimez-les,  faites  diète,  mais  ne  cessez 
[las  vos  occupations,  prenez  do  rcxercicc,  l’aîr  et  le  inouvumeat  suflironl  pour  vous 
g  uérir. 

Si  ces  irrégularités  se  perpétuent,  s’il  u’estpas  question  d’été,  comme  nous  en  sommes 
témoins  si  fréquemment,  mais  d’alternatives  incessantes  de  chaud  et  de  froid,  do  sec  et 
d’humide,  point  de  transaction,  sojez  ferme,  continuez  un  régime  sévère;  la  sobriété 
est  indispensable,  ne  cédez  pas  aux  envies  si  ordinaires  dos  crudilés,  des  fruils  rouffes, 
ynti^iiievx^siicre's, des  melons  ;  produisent  les  diarrliéÆS,les  dysscnleries,  le  choléra;ils 
sont  essentiolicmeiit  indigestes.  Leurs  mauvaises  qualités  peuvent  ètro  modifiées, 
cepejidant;  (pie  les  cerises,  pêches,  abricots,  etc.,  etc.,  soient  donc  préalablement 
soumis  à  deux  ou  trois  bouillons,  rpêils  soient  saupoudrées  de  sucre,  que  les  melons 
soient  servis  comme  entremets  et  mangés  au  sucre,  ils  garderont  leur  parfum,  et  per¬ 
dront  leur  action  délétère.  Co  sont  là  do  [jetites  précautions  qui  éviteront  do  grands  incon¬ 
vénients,  N’oublions  pas  (pie,  pendant  les  étés  orageux,  les  boissons  glacées,  les  glaces, 
amènent  quebiucfois  des  accideuls  graves,  tout  à  fait  analogues  à  ceux  de  Tempnîson- 
nement,  11  est  prudent  de  s’eu  abstenir.  Tout  cela  provient  de  la  mauvaise  disposilion 
des  organes,  qui  tient  elle-même  aux  perturbations  des  saisons,  mais  ce  n’est  pas  lo 
seul  motif  ((luoiqu’il  nous  fiaraisse  ln(3n  suflisaul)  tpii  doive  nous  encourager  à  être 
sobres;  nous  avons  encore,  imur  nous  y  inviter,  à  nous  rappeler  que  les  aliments  eux- 
mèmes  sont  malsains  ou  de  bonne  (|ualLté,  suivant  qu’ils  sont  soumis  à  des  conditions 
atmosfihériques  bonnes  ou  mauvaises;  qu’aiusi,  les  fruils  et  les  légumes  ne  mûrissant 
pas  dans  les  années  humides  et  froides,  qu’ils  sont  aqueux  et  sans  saveur  dans  les 
années  humides  et  cfiaudos,  et  qu'ils  n’ac<iuièrent  ni  l’arome,  ui  his  qualités  excitantes 
qui  les  distingueut  dans  les  années  chaudes  et  sèches.  Voilà  de  bien  petits  détails,  niais 
nous  n’avons  pas  d’autre  prétention  (pie  celle  d’être  utile,  et.  pour  y  arriver,  il  ne  faut 
pas  craindre  quelquefois  d’ètre  minutieux. 
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CHAPITRE  XIV- 


RÈOLES  D'HYGIÈNE  ET  VARIABILITÉS  DE  LA  DIGESTION 

SUIVANT  LES  PROFESSIONS. 


SOMMAIRE.  —  lliillivateiïrs,  —  Cultivateurs  prcpriélaiics.  —  Ouvriers.  —  ütïurgeois.  •—  Employés, 
gens  du  monde.  —  Iloniiiies  de  lettres,  savants.  —  Régime  atimentuiic  du  culLivateiir.  —  Régime 
alimentaire  de  l’ouvrier.  —  Régime  alimentaire  des  lionimcs  de  bureau.  —  Uégiroe  alimentaire  des 
liommes  d'étude.  —  Régime  alimentaire  de  l'Iiomme  du  monde. 


Les  prorcs5iüii.s  Oiverses  auxquelles  l’homme  en  société  est  tenu  de  se  livi*er  exercent 
sur  les  fonctions  digestives ,  et  par  cotiséqueiit  sur  le  développement  du  corps  et  l’ac- 
croisseincnt  des  forces,  une  influctiee  taiitôl  favorable,  tantôt  nuisilde.  Celte  influence, 
qui  varie  d’ailleurs  par  son  inlensilé,  par  ie  temps  qu’elle  dure,  par  la  nature  des 
dé-sordres  qu’elle  détermine  ou  du  bién-être  qu’elle  procure,  prend  sa  source  dans  les 
circonstances  physiques  au  sein  des(]uelles  sa  profession  le  place,  ou  dans  les  actes 
dont  elle  exige  ia  répétition.  Ainsi  le  cultivateur  aisé  qui  trouve  dans  le  travail  du  corps, 
dans  re.xerciceau  grand  air,  dans  la  régularité  dos  habitudes  et  dans  des  goûts  simples, 
dans  une  nourriture  saine  cl  abondante,  le  complet  emploi  de  ses  facultés,  se  fait  remar¬ 
quer  par  un  appétit  vlgoureu.x,  par  une  digestion  active  et  régulière.  L’homme  de  lettres, 
au  contraire,  le  savant,  ie  philosophe  qui  manquent  le  plus  souvent  de  l’excitation 
salutaire  produite  par  le  grand  air  et  la  lumière,  qui  sont  privés  d’exercice,  dont  le 
travail  exige  chaque  jour  pendant  un  temps  assez  long  l’immobilité  absolue  et  rinclL 
naison  du  corps  en  avant,  se  plaignent  de  leur  manque  d’appétit,  des  diflicullés  inces¬ 
santes  de  leur  digestion.  De  telle  sorte  que,  sous  le  rapport  de  l’activité  de  celte  fonction, 
chaque  homme  pourrait,  pour  ainsi  dire,  être  classé  suivant  la  profession  qu’il  exerce  et 
dans  l’ordre  oii  nous  allons  examiner  chacune  d’elles. 

# 

Cultivateurs. 


Au  premier  rang  se  présente  le  cultivateur.  Son  genre  «le  vie,  .scs  occupations  actives 
mais  régulières,  son  travail  point  trop  liôté,  incessant  et  mesuré,  le  milieu  dans  lequel 
il  re.spire,  qui  baigne  tout  son  corps,  cl  dont  les  agitations  mêmes  produisent  une  exci¬ 
tation  salutaire,  l'Influence  vivifiante  et  tonique  du  soleil,  toutes  les  circonstances  enfin 
qui  l’entourent  sont  faites  pour  contribuer  à  la  puissance  de  ses  facultés  digestives,  .Aü.s.si 
les  aliments  les  plus  communs  sufliseiit-ils  la  plupart  du  temps  pour  maintenir  en  lui 
la  force  et  la  santé.  C’est  avec  un  pain  grossier,  des  soupes  abondantes  en  légumes, 
mais  peu  fournies  de  beurre  ou  de  graisse,  c’est  avec  le  laitage,  les  fromages  maigres, 
les  légumes  farineux,  quelques  fruits,  cinq  ou  six  fois  par  an  la  viande  de  boucherie, 
un  peu  plus  fréquemment  le  lard  mêlé  au.x  légumes,  l’oignon  cru  ou  l’ail,  que  se  nour¬ 
rissent  nos  paysans  du  centre  et  du  midi  de  la  France.  Ils  ne  connaissent  d’assaisonne- 
(uent  que  le  poivre  et  le  sel;  leur  boisson  est  l’eau  pure  ou  aiguisée  avec  le  suc  des 
Iruits  sauvages;  et  cependant  c’est  de  celte  population  que  sortent  nos  soldats  et  nos 
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îïiarins;  c’est  elle  qui  fournit  à  la  consommation  génurale  les  aliments  do  toute  nature, 
les  matières  premières  dont  elle  a  besoin. 

Cu)tivateura  imipriélairen . 

Au-dessus  d’elle  existe  une  classe  plus  aisée,  dont  les  mœurs  sont  à  peu  prés  les 
mêmes,  et  qui,  par  conséquent,  se  trouve  dans  des  cotidilions  plus  favorables  encore 
pour  une  bonne  digestion;  c’est  celle  des  propriétaires  qui  exploitent  leurs  biens.  Leurs 
facultés  digestive.?  sont  d’autant  plus  puissantes  que  leur  manière  de  vivre  est  plus  voi¬ 
sine  de  celle  du  paysan;  mai.s  déjà  la  ricliesse  devient  pour  eux  une  cause  d’affaiblisse¬ 
ment;  la  possibilité  de  satisfaire  à  des  passions  plus  vives,  les  veilles  prolongées,  un« 
nourriture  Irop  ex  ci  taule,  l’abus  des  boissons  fermentées  et  alcooliques  sont  autant  de 
camscs  de  désordre  dans  les  fonctions  intestinales.  De  toutes  les  positions  où  se  trouve 
riiabitant  de  la  campagne,  la  plus  favorable  sans  contredit  à  l’accomplissemeut  parfait 
de  la  digestion  est  celle  de  l’homme  exerçant  une  profession  libérale;  prêtres  et  iio-- 
laires,  s’ils  savent  se  préserver  des  excès  de  la  table,  trouvent  dans  l’exercice  au  graud 
air,  dans  le  travail  inlellecluel  et  dans  le  calme  des  passions,  de  puissants  auxiliaires 
pour  la  conservation  des  forces  de  l’estomac. 


Oiwriers 


Les  ouvriers  des  villes  employés  aux  travaux  de  force,  qui  exigent  des  mouvements 
étendus  du  corps,  seraient  aussi  dans  d’assez  bonnes  conditions  à  cet  égard,  si  le  mau¬ 
vais  e.xcmple,  leur  éducation  imparfaite,  leur  haliitation  généralement  insalubre  ne  les 
disposaient  à  la  corruption  et  aux  maladies.  Assurément  l’air  moins  pur  et  moins 
tonique  ne  vivifie  plus  avec  la  même  énergie;  le  sang  des  poumons  n’excite  plus  à  la 
peau  une  transpiration  aussi  abondante;  mais,  .si  Ses  influences  matérielles  sont  moins 
favorables,  les  influences  morales  sont  plus  funestes  encore,  et  c’est  dans  celles-ci  que 
nous  trouverons  la  cause  de  cet  appauvrissement  de  l’espèce  humaine  remarqué  dans 
le.s  grandes  villes.  Ce  fait  est  manifeste,  surtout  parmi  les  artisans  occupés  de  tra¬ 
vaux  sédentaires;  couturières  et  tailleurs,  brodeuses  et  tisseurs,  ouvriers  des  manu¬ 
factures,  etc.,  etc.,  hommes  et  femmes  ne  prennent  de  la  civilisation  qui  les  entoure 
que  les  vices  et  les  désordres;  rarement  ils  profitent  des  lumières  qu’elle  donne;  aussi 
voyons-nous  s’éteindre  parmi  eux  la  notion  du  devoir,  s’affaiblir'le  sentiment  de  la  fa¬ 
mille,  se  montrer  la  dégradation  dos  races,  sévir  le.s  maladies  cl  la  mml. 


Plus  robuste,  plus  saine  d’esprit  et  de  corps,  vit  à  côté  et  au-dessus  de  la  classe 
ouvrière,  la  bourgeoisie  travailleuse,  celle  qui  exerce  dans  nos  grandes  villes  le  com¬ 
merce  do  détail  et  l’industrie;  cette  partie  laborieuse  do  nos  populations  urbaines  po.s- 
sède  l’aisance  et  s’efforce  par  le  travail,  par  l’ordre,  par  les  habitudes  d’économie,  par 
la  simplicité  des  mœurs,  tl’arriver  à  l’indépendance.  C’est  dans  celte  classe  que  se 
recrutent  les  hommes  d’élite  qui  marchent  à  la  lûlc  du  pays;  c’est  elle  qui  a  fourni  la 
plupart  des  esprits  sérieux  qui  depuis  soixante  ans  l’ont  illustré.  C’est  aussi  dans  cette 
portion  de  la  société  que  les  bonnes  mœurs,  la  vie  r^nliére,  Talimeniation  bien  choisie, 
le  contentement  de  Tàme,  l’exercice  modéré  du  corps  et  de  l’intelligence,  maintiennent 
les  digestions  faciles,  et  pur  suite  la  santé  florissante,  la  vigueur  et  la  gaîté.  Heureuse 
si  les  sots  conseils  d’une  vanité  ridicule  ne  viennent  pas  y  causer  de  cruels  ravages  et 
en  bannir  l’aisance  avec  l’amour  du  travail  ! 
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Employés  :  yens  du  monde. 

Une  autre  classe  iiitércssaiitc  est  celle  des  employas  des  s^randes  administrations  ou 
du  commerce.  Soumis  à  une  occupation  sédentaire,  ils  joignent  à  une  activité  moyenne 
du  cerveau  raltilude  vicieuse  du  corps  quMls  tiennent  courbé  sur  un  bureau;  ils  sont 
fréquemment  obligés  de  travailler  ainsi,  immédiatement  après  le  reiias,  et,  par  suite  de 
cette  circonstance,  comme  par  la  position  du  corps  et  sou  immobilité,  ils  se  trouvent 
dans  des  conditions  mauvaises  qui  déterminent  facilement  des  troubles  dans  la  diges¬ 
tion.  Les  gens  du  monde  se  melteut  pour  la  plupart  dans  des  conditions  plus  fâcheuses 
encore;  joignant  aux  liabiludes  de  l’oisiveté  le  goût  effréné  des  plaisirs,  ils  tombent 
promptement  sous  l’empire  d’une  susceptibilité  maladive  <jui  les  rend  incapables  de 
toute  occupation  sérieuse  et  les  prédispose  aux  affections  les  plus  bizarres.  Leur  ma- 
uière  de  vivre  les  tient  éloignés  de  tout  ce  qui  excite  la  digestion;  faisant  du  Jour  la  nuit, 
ils  ne  respirent  jamais  l’air  pur  et  vif  du  matin,  ne  reçoivent  pas  la  tonicité  des  rayons 
du  soleil  et  se  mettent  avec  grand  soin  à  l’abri  de  l’excitation  salutaire  du  veut  qu’ils 
redoutent.  Les  exercices  du  corps  sont  remplacés  par  la  violence  et  l’étendue  des  mou¬ 
vements  qui  par  cela  même  dureut  peu  et  sont  plus  nuisibles  que  l’inaction.  Le  calme 
do  l'esprit  est  chassé  par  le.s  surexcitations  des  passions  et  la  tension  incessante  du 
cerveau  qui  détruisent  la  santé. 

«  Si  elle  (la  santé)  s’use  seulement  en  pensant  beaucoup  ou  fortement,  dit  Lancisi, 
«  premier  médecin  de  deux  papes  et  longtemps  témoin  des  agitations  ü’unc  cour  ora- 
«  geuse,  on  comprend  combien  les  pa.ssions  doivent  lui  nuire.  Il  y  a  entre  elle  et  la 
«  simple  contention  la  même  différence  qu’entre  les  convulsions  et  un  fort  exercice. 
«  L’ambition  des  hommes,  l’amour  des  distinctions,  le  désir  do  la  fortune  que  le  luxe 
«  rend  nécessaire,  sont  troi.-»  principes  qui,  animant  sans  cesse  l’homme  du  monde, 
«  tiennent  son  àmc  dans  une  agitation  cünlinuelle  suffisante  à  elle  seule  pour  détruire 
«  la  santé,  et  l’exposent  d’ailleurs  à  des  revers  très-fréquents,  à  des  mortifications,  à 
«  des  chagrins,  à  des  colères,  à  des  tiumiliaUons,  à  des  dépits  qui  empoisonnent  tou.s 
n  ses  moments.  Ce  qui  aggrave  le  danger  de  toutes  ces  impressions  fûcheuses,  c’est 
«  souvent  la  nécessité  de  les  contraindre  et  de  les  masquer.  L'homme  qui  n’est  heureux 
«  ({u’autant  qu’il  peut  compter  sur  un  emploi,  sur  un©  dignité,  sur  un  bénéfice,  sur 
«  une  distinction,  sur  une  faveur,  sur  un  sourire  même,  que  cent  personnes,  plu,s 
(c  accréditées  ou  plus  méritantes  que  lui,  ambitionnent  aussi,  vit  au  milieu  d’un  monde 
«  d’ennemis  dont  chaque  démarche  lui  est  suspecte;  la  crainte,  la  défiance,  la  jalousie, 
«  l’inimitié  habitent  conliuucllement  dans  sou  cœur,  et  troublent  absolument  toutes  ses 
«  fonctions,  » 

(Jn  comprend  que  les  fonctions  digestives  puissent  être  lrout)lées  par  la  réunion  de 
circonstances  de  cette  nature;  ralimenlation ,  d’ailleurs,  est  également  vicieuse.  Trop 
variée,  trop  stimulante,  elle  est  une  cause  nouvelle  de  désordres,  et  l’estomac,  plus 
qu’aucun  autre  organe,  devait  se  ressentir  de  la  manière  de  vivre  des  gens  du  monde, 
Co  sont,  ou  effet,  les  affections  nerveuses  ou  organiques  de  ce  viscère  qui  se  présentent 
le  plus  habituellement  à  rofascrvalioii  du  médecin  appelé  auprès  des  l)cureu.x  de  ia 
terre,  c'est  à  les  prévenir  par  le  régime,  par  les  prescriptions  diététiques  bien  enten¬ 
dues,  que  doit  s’appliquer  l’hygiéniste. 


Hommes  de  lettres ,  savants. 

Semblables  en  cela  aux  gens  du  monde  ,  les  hommes  voués  à  l’exercice  des  profes- 
.sions  libérales,  et,  plus  parliculièremcnl  encore,  ceux  qui  s'adonuent  à  l'étude  des 
sciences  et  des  lettres,  sont  assez  fréquemment  sous  l’inlluencede  mauvaises  digestions. 
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JLs  manquent,  comme  eus,  dos  excilations  de  l’air  et  de  ia  lumière,  des  Ijénéfices  de 
l'exercice  du  corps,  et  plus  souvent  qu’eux,  ils  sont  fatigués  par  l’obligation  où  ils  sa 
trouvent  de  se  tenir,  comme  les  gens  de  bureau,  longtemps  courbés  dans  une  position 
qui  gêne  le  libre  exercice  des  organes  de  la  digestion.  Mais  s’il.s  éprouvent  tous  ces 
inconvénients ,  si  la  tension  habituelle  du  cerveau  et  raugmentatiou  extrême  de  la  sen-  ‘ 
sibilité  affaiblissent  le  ressort  de  l’estomac  et  des  intestins  ,  aussi  bien  que  des  instru¬ 
ments  de  la  locomotion,  il  leur  reste  encore  de.s  fiches  de  consolation,  des  movens  de 
résistance  qui  échappent  aux  gens  du  monde.  Le  premier,  c’est  qu’ils  sortent  habiluelle- 
ment  d’une  souche  vigoureuse,  et  qu’ils  n’ont  pas  complètement  perdu  la  oonslitutiou 
saine  et  robuste  qui  leur  avait  été  transmise;  le  second,  c’est  que,  tmiir  eux,  ia  tempé¬ 
rance  est  presque  toujours  une  vertu  nécessaire;  le  troisième  enfin,  c’est  qu’ils  peuvent 
retrouver  dans  un  sommeil  réparateur  et  suffisamment  prolongé  une  partie  des  forces 
qu'ils  ont  perdues.  L’homme  du  monde  n’est  homme  du  monde  qu’à  la  condition  de  se 
coucher  à  trois  ou  «juatre  lioures  du  matin,  tandis  que  l'on  peut  être  un  grand  littéra¬ 
teur,  un  poëtc  illustre,  un  savant  célèbre,  tout  eu  passant  au  lit  sept  ou  huit  heures  de  - 
la  nuit.  Le.  travail  intellectuel,  d’ailleurs,  est  un  préservatif  puissant  contre  les  passions 
insensées  qui  viennent  troubler  celui-là ,  et  ruiie  des  causes  les  plus  ordinaires  de 
l’énervation  qu’il  éprouve.  Les  excès  en  tous  genres  sont  inconnus  à  l’homme  d’étude, . 
qui  les  rejette  comme  incompatibles  avec  ses  occupations.  Les  muscs  sont  chastes  et 
sobres.  Il  reste  donc  à  peu  près  avéré  {)our  nous  ijue  ce  dernier  se  trouve  dans  des 
conditions  moins  défavorables  que  le  prcntîer  pour  l’exercice  régulier  des  fonctions  di- 
geslive.s;  c’est  ce  qui  ressortira,  du  reste,  avec  plus  de  netteté  de  ia  revue  que  nous 
allons  pa.sser  des  différents  étals  de  la  sociéléque  nous  venons  d’indiquer  successivement. 

liéyinie  ahmenimr&  du  cvUivateHr. 

Nous  l’avons  dit,  l’habitant  de  la  campagne  qui  so  livre  à  la  culture,  se  trouve  dans 
les  circonstances  les  plus  favorables,  par  ses  habitudes  de  régularité  comme  par  son 
travail  et  le  milieu  qui  l’eiiloure,  pour  le  maintien  de  sa  santé,  pour  l’exercice  complet 
et  Intégral  (ie  ses  facultés  digestives.  Est-ce  à  dire  qu’aucune  règle  de  l’hygiène  de  ta  di¬ 
gestion  ne  lui  soit  applicable,  qu'aucun  conseil  ne  luisoitulile?  tant  s’en  faut.  Et, d’abord, 
nous  ferons  observer  fjuc  raisaucc  et  la  tempérance  sont  deux  éléments  dont  il  faut 
soigneusement  tenir  compte  dans  l'appréciation  des  iidluences  inhérentes  aux  pi'ofes- 
sions;  que  dans  tous  les  étals,  le  chiffre  de  la  mortalité  est  toujours  en  raison  inverse 
de  celui  du  .salaire  (des  statistique.s  et  des  expériences  nombreuses  ont  prouvé  la  vérité 
de  celte  assertion);  que  chez  les  ouvriers,  la  fréquence  des  maladies  est  également  en 
rapport  direct  avec  le  bas  prix  des  journées,  et  que,  par  conséquent,  les  forces  du  tra¬ 
vailleur  SC  mosureiil  sur  la  quantité  et  la  ijualité  des  éléments  de  réparation  qu’il' 
absorbe.  Ceci  posé,  il  est  manifeste  que,  pour  l’homme  dont  le  travail  se  fait  au  grand 
air,  dont  les  repas  sont  réglés,  dont  la  dépense  intellectuelle  est  bornée  et  trouve  chaque 
jour  .sa  réparation  dans  un  sommeil  paisible,  l'hygiène  de  la  digestion  ne  .se  compose 
pds  d'observances  délicates,  de  soins  minutieux,  mais  qu’elle  est  renfermée  tout  entière 
dans  un  régime  alimentaire  proportionné  aux  pertes  de  l’individu,  tant  sous  le  rapport  , 
de  laquaiUité  que  .sous  celui  do  la  qualité;  que  ce  régime  peut,  en  quelque  sorte,  se  cal¬ 
culer,  pour  tous  les  travailleursd’un  môme  atelier  agricole ,  avec  l’exactitude  rigoureuse  i 
apportée  à  la  mesure  du  combustible  nécessaire  pour  produire  dans  uiie  machine  ■ 
donnée  une  somme  de  chaleur  donnée.  Or,  comment, se  nourrissent  la  plupart  de  nos  . 
paysans?  Avec  <lu  pain  noir,  quelques  légumes,  quelques  fruits  sans  saveur;  ils  se  i 
■  désaltèrent  avec  de  l’eau  croupie,  chargée  de  sels  calcaires,  le  plus  souvent  aiguisée  du  L 
suc  de  fruits  pourris.  Faut-il  s’étonner  de  la  lenteur,  de  la  paresse,  de  l’inertie  de  ces^f 

pauvres  diables?  Ce  qui  serait  à  bon  droit  beaucoup  plus  surprenant,  ce  serait  de  leur?* 

& 
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voir  faire  une  défjen.sft  considérable  de  forc»:s,  d’énergie  ;  ce  serait  d'obtenir  do  leur  part 
une  activité  suffisante  du  cerveau.  Pour  arriver  à  ce  résultat,  il  faut  des  matériaux  de 
réparation  plus  abondants  et  d’une  qualité  meilleure;  il  faut  du  bon  vin,  do  la  bonne 
\iande,  nu  bon  pain;  alors,  la  macliino  liumaine  lûen  nourrie,  conimo  la  machine  à 
vapeur  bien  chauffée,  décuplera  les  produits  de  l’agriculture,  accumulera  les  merveilles 
des  noces  de  Can a ,  donnera  nu  pays  l’abondance  qui  lui  manque,  tlnis  n’allons  pas 
au  delà  du  faut  que  nous  nous  sommes  proposé;  constatons  seulement  (pie  nos  ouvriers 
de  la  campagne  sont  nourris,  en  général,  d'une  manière  insuffisante,  et  que  le  premier 
souhaita  faire,  pour  l’amélioration  do  leur  hygiène,  est  une  nourriture  plus  suhstantioile 
et  plus  abondante;  que  leur  boisson,  n’a  pas  les  qualités  propres  à  satisfaire  la  soif 
ardente  qu’ils  éprouvent  par  suite  de  leur  travail,  à  certaines  époques  de  raiinée  ;  que 
celte  boisson,  consommée  cnlro  ies  roiias,  devrait  être  rendue  légèmment  acide  ou 
tonique  par  l’addition  d’une  petite  quantité  de  vinaigre,  de  vin  ou  d’eau-de-vic;  e1 
mieux  que  tout  cela  par  une  infusion  légère  de  café:  qu'elle  apaiserait  ainsi  plus  facile¬ 
ment  la  soif  et  relèverait  les  forces.  Hlais  nous  savons  que  nos  vœux  bien  modestes 
seront  difficilement  exaucés  ;  du  temps  seul  td  d’une  aisance  mieux  répartie,  dépend  le 
bien-etre  de  nos  populations  rurales. 


Réfjimc  aiimentaire  de  l'ouvrier. 


Si  les  circonstances  extérieures  au  milieu  desquelles  vivent  les  ouvriers  de  ia  cam¬ 
pagne,  si  leurs  habitudes  régulières ,  le  calme  dont  ils  jouissent  leur  assurent  les  béné¬ 
fices  d’une  digestion  facile ,  leur  donnent  le.s  garanties  les  plus  certaines  du  mainiien 
de  la  santé,  il  n’en  est  plus  ainsi  de  l’ouvrier  des  villes.  La  classe  nombreuse  des 
artisans  qui  exercent  des  profes-sions  séileutaires  nous  offre  surtout  l’exemple  du 
danger  c.xistant  pour  elle  dans  l’inob.servaliou  des  règles  de  fhygiène  telles  que  nous  les 
comprenons,  lollos  que  nous  nous  efforçons  de  les  faire  aiiopler.  Si  nos  préceptes,  en 
effet,  ont  été  bien  saisis,  mise  rend  compte  de  la  différonce  que  nous  avons  établie 
entre  le  besoin  de  réparatiou  et  celui  de  .stimulation.  .\ous  pensons  et  nous  avons 
démontré  que  les  slimulfutls  avaient  pour  but  {U'incipal  do  renouveler  l’excitation 
nerveuse  épuisée,  tandis  que  l’aliment  propromeut  dit,  quelle  que  fût  .sa  nature,  était 
ap()clé  à  réparer  les  pertc.s  occa.sionnéos  par  le  travail  manuel  ou  iiitellectuol.  Or,  pour 
tes  classe.s  ouvrières ,  la  stimulation  alcoolique  ou  celle  des  viandes  noires  ne  peut 
être  em[»loyée  «jii’à  renouveler  les  portes  du  centre  nerveux  déterminées  par  un  travail 
qui  exige  un  grand  développement  de  fcu’cc  ou  de  mouvement.  Elle  ne  peut  être  appli¬ 
quée  à  l'ouvrier  ijui  exerce  une  [trofession  sédentaire ,  dmil  le  corp.s  est  immobile 
pomiant  toute  la  duréiî  do  sou  travail.  L’usage  du  vin  pur  et  des  liqueurs  fermen¬ 
tées  lui  est  inutile  ou  plutôt  nuisible;  il  mr  peut  qu'entraver  le  jeu  des  organes 
de  la  digestion.  Les  viandes  de  itomie  qualité,  le.s  légumes  et  les  fruits,  arrosés  d’eau 
rougic,  suffisent  à  ses  besoins;  lonr  quantité  même  doit  être  réglée*.  Il  est  bon  do 
quitlfT  le  re[)a.s  avant  dT’trc  rassasie*,  cl  si  le  pr(‘i;cjite  vulgaire  ilei  .se*  lever  de  table  sur 
son  ajipétil  est  applicable  à  quelqu’un .  c’est  .surtout  à  celui  qui  exerce  une  [irofes-sion 
sédentaire,  I.e  régime  doit  être  en  rapport  avec  le  genre  de  vie  et  la  naturf^  des  [vertes. 
Or,  4lans  <‘es  eircniislancps ,  ni  le  travail  du  corivs  ni  la  tension  de  resprit  n’en- 
traînoot  de  [inrtes  assez  l'onsidérables  [lour  .tuslifier  ime  alimeulation  nu  Irojv  stimu¬ 
lante  ou  trop  abondante.  A  partir  do  vingt  à  trciito  ans.  l’ouvrier  astreint  à  nue  oc- 
oufvation  sédentaire  doit  donc  se  cniilenfer  de  deux  repas  dan.s  les  vingt-quatre  iieuros, 
doni  un  seul  à  la  viande  ;  et  c’est  une  [iratiqne  sage  <[ue  do  ies  aller  cltereher  à  (juolque 
distance,  ainsi  que  cfda  a  lieu  dans  un  certain  nombre  d'ateliers.  Le  corps,  mis  en 
mouvement  une  ou  deux  fois  par  jour,  reprend  >a  .souplesse,  l'esprit  est  plus  dispos. 
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ot  cc  temps  donné  à  l’exercice  au  grand  air  profile  mémo  au  Iravail  de  l’alelier,  qui  ést 
repris  avec  plus  de  goût  et  d’ardeur,  qui  est  exécuté  avec  plus  de  promptitude. 

Régime  alwientaîre  des  hotnmes  de  bureaux. 


La  classe  des  hommes  de  bureau,  des  e-xpédilionnaires ,  etc.,  se  rapproche  de  la 
précédente  à  (dusieurs  égards,  Immotdlc  comme  elle  pendant  ses  heures  de  travail, 
elle  se  trouve  soumise,  jusqu’à  un  certain  degré,  aux  mêmes  influences,  et,  par 
suite,  affectée  des  mêmes  indispositions,  des  mêmes  désordres  dans  les  organe.s 
digestifs.  Cette  assimilation,  toutefois,  est  loin  d’être  complète,  et  si  les  gens  de 
hurcau  sont  sujets  aux  mêmes  maladies  que  les  artisans  sédentaires,  c'est  à  eux-mêmes 
qu’ils  doivent  s’en  prendre  ;  c’est  qu’ils  ne  veulent  pas  faire  usage  de  leur  raison,  de 
leur  intelligence,  plus  dévelo[q)éc  cependant,  pour  se  préserver  des  maux  que  peuvent 
faire  naître  les  quelques  mauvaises  conditions  dans  lesquelles  ils  se  trouvent.  Assuré¬ 
ment  l’attitude  vicieuse  ilii  corps  qu’ils  sont  obligés  de  garder  pendant  la  durée  de  leur 
travail  ;  la  tête  penchée  sur  la  poitrine,  et  celle-ci  inclinée  sur  les  organes  digestifs;  la 
comi>ressiou  de  l’abdomen  et  des  viscères  qu’il  contient  déterminée  par  celte  incli¬ 
naison  et  augmentée  par  la  position  assise,  le  travail  de  l’esprit,  assez  peu  actif  toute¬ 
fois,  ajouté  à  cette  attitude  mauvaise,  à  cette  gêne  des  fonctions  intestinales,  sont 
autant  de  circonstances  peu  favorables  dont  l’effet  doit  de  temps  à  autre  porter  le  sang 
au  cerveau  et  renvoyer  vers  les  viscères  abdominaux  des  sympathies  fâcheuses. 

A  cette  série  d’incommodités  physiques  nous  pouvons  ajouter  une  série  plus 
considérable  encore  d’affections  morales.  L’éiJucalion  plus  relevée,  plus  rapprocliée  de 
celle  des  classes  savantes,  est  la  cause  do  souffrances  inconnues  des  artisans;  l'envie, 
l’ambition  trompée  s’allient  avec  la  stabilité  des  positions;  la  monotonie  des  habitudes 
fait  perdre  leur  rcs.sorL  aux  centres  nerveux;  le  sommeil  de  l’esprit  eiitraine  l’inertie  du 
corps,  et  la  paresse  iuicliecluello  vient  s’ajouter  à  la  nonchalance  physique.  De  cette 
insouciance  acquise  résulte  l’inhabileté  pour  améliorer  une  position  souvent  médiocre; 
point  de  recherches  pour  se  procurer  ut)e  occui>atiou  supplémentaire;  point  d’aplitudo 
à  faire  naître  un  travail  fructueux.  De  celte  gêne  de  toute  la  vie,  de  cette  renonciation 
forcée  à  une  existence  plus  large  naissent  l’étroitesse  des  vues,  les  petitesses  d’une  vie 
laborieu.se,  mais  exiguë,  mise  en  parallèle  avec  l’éclat  d’une  grande  position  acquise 
par  un  collègue  plus  heureux.  Sans  doute  ce  sont  là  de  fâcheuses  conditions  morales 
venant  compiiijucr  les  circonstances  matérielles  défavorables  que  nous  avons  signa¬ 
lées;  mais  faisons  e]>servcr  d'abord  qu’un  esprit  bien  fait  pourrait  facilement  les  éviter, 
et  ajoutons  (luc  les  circonstances  matérielles  seraient  victorieusement  combattues  [>ar 
une  tiygiène  a[>proprié(‘.  Les  occupations  des  gens  de  bureau  sont  telles,  en  effet,  qu’elles  ^ 
leur  laissent  iiut!  grande  partie  do  leur  temps  lilrrc;  leur  journée  de  travail  commenno  à 
dix  fleures  du  maliti  pour  (inir  à  cinq;  il  leur  est  donc  facile  de  prendre  chaque  jour  de 
l’exercice  au  grand  air,  qui  maintiendra  l’équilibre  des  fonctions  et  deviendra  un 
moyt'n  de  couservi'r  leur  santé,  lu  assez  grand  nombre  ont  reconnu  les  avantages  d’une 
habitation  tpii  remplisse  ce  but;  ils  se  sont  logés  dans  un  quartioin;loigné  du  siège  habi¬ 
tue!  de  leurs  occupations,  hor.s  de  la  ville  même;  ils  n’ont  (>as  lardé  à  en  ressentir  tous 
les  boas  effets  :  économte,  digestions  faciles,  santé  parfaite  ont  été  le  résultat  de  simple 
chaiigomcnt  d'habitudes  sédentaires.  Logés  à  Passy,  à  lîrenelle,  aux  Thèmes,  ils  occu¬ 
pent  un  appailenieut  bien  sec.  bien  aéré;  ils  ont  un  petit  jardin  qu’ils  cultivent  ;  ils  se 
lèvent  de  bonne  licure,  font  do  l’exercice  un  bout  de  temps,  commencent  ou  achèvent 
un  travail  supplémentaire  ijui  améliore  leur  position;  puis,  une  deini-lujun;  avant  de 
partir,  ils  fout  un  déjeuner  léger,  mais  substantiel,  ou  ne  paraît  pas  la  viande.  Le 
trajet  obligé  du  domifilB  au  bureau  iiàte  la  digestion  et  leur  rend  le  travail  facile.  Au 
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retour,  l’appétii  est  excité  par  le  voyage  nouveau  que  leur  impose  l’éloignement  du 
logis,  et  ils  digèrent  à  merveille  uji  dîner  plus  nourrissant,  composé  de  viande  et  d« 
légumes  savoureux.  Cet  exemple  devrait  Être  suivi  par  tous;  remployé  le  plus  pauvre 
peut,  comme  le  plus  aisé,  le  mettre  en  pratique;  il  y  trouverait  santé  et  économie. 

Les  inconvénieuts  d'une  vie  si'-dentaire  se  font  sentir  aussi  daus  les  rangs  les  plus 
élevés  de  radminislratiou  supérieure.  Lue  nourriture  tro|)  abondante,  tro[)  tonique,  le 
manque  d’exercice  après  les  heures  de  travail  détcrniinenl  des  accidents  qu’il  est  facile 
de  conjurer.  11  suffit  de  diminuer  la  quantité  des  aliments,  de  faire  une  [iromcuade 
chaque  jour,  pour  voir  se  dissiper  les  aigreurs ,  les  digestions  lüfficiles ,  pour  ranimer 
l’appétit  et  rendre  au  corps  et  à  l’esprit  la  vigueur  qu’ils  n’avaient  plus. 

Le  régime  se  oompo.sera  d'un  seul  repas  à  la  viande,  précédé  d’un  déjeuner  léger  au 
thé  ou  au  café,  avec  le  beurre  et  les  œufs  frais.  En  suivant  ces  prescriptions  fort 
simples,  on  aura  plus  fait  pour  sa  santé  (ju’en  épuisant  toutes  les  ressources  de  la 
thérapeutique  et  de  la  pharmacie. 


Iié(jime  HÎimentaire  des  hommes  d’étude. 

Les  désordres  de  Testomac  cl  dos  intestins  seraient ,  au  dire  des  auteurs  ,  le  partage 
inévitable  dos  hommes  adonnés  aux  travaux  de  respril.  Sans  adopter  cette  proposition 
d’une  manière  absolue,  il  faut  reconnaîlre  du  moins  qu’elle  est  en  rapport  avec* le 
genre  de  vie  qu’ils  mènent.  Chez  aucun,  en  effet,  ne  se  trouvent  réunies,  comme  chez 
eux,  toutes  les  conditions  propres  à  troubler  l’activité  harmonique  de  la  digestion; 
surexcitation  du  cerveau  fré([uemmeiit  prolongée  pendant  la  nuit,  inaction  du  corps, 
position  courbée,  absence  de  la  stimulation  nécessaire  aux  fonctions  des  poumons  et  de 
la  peau  par  la  promenade  au  grand  air,  négligence  et  précipitation  dans  l’ingestion  des 
aliments,  travail  intellectuel  trop  raiiprocbé  lie  la  fin  des  repas,  dégoût  des  distractions 
du  moniic  et  de  la  fatigue  quelquefois  salutaire  «lu’il  procure,  telle  est  rénumération 
fort  abrégée  des  circmislances  peu  favorables  au  milieu  desquelles  vit  habituel lement 
la  grande  majorité  des  liomincs  voués  à  l’étude. 

Certes,  avec  de  telles  habitudes,  il  est  difficile  que  les  fonctions  digestives  s'exécutent 
bien,  mais  il  ne  [icut  èlre  questioii  de  les  changer  et  surtout  de  conseiller  l’abandon 
des  études.  Ce  dont  il  .s’agit,  c’est  de  faire  accorder  la  liljre  activité  du  cerveau  avec 
celle  tic  l’estomac  ;  c’est  ijuc,  au  lieu  de  se  nuire,  l’un  aide  à  l’autre,  et  (ju’une  diges¬ 
tion  prtHnpto  et  facile  ajoute  à  la  lucidité  et  à  la  pénétration  de  l’intelligence.  Pour  at¬ 
teindre  ce  but,  il  est  nécessaire,  de  diriger  son  attention  sur  l’estomac,  do  veiller  à  ce 
ipie  ses  fondions  s’exercent  dans  les  meilleures  conditions  possibles,  de  ne  négliger 
ancuii  des  soins  «jui  [leuvenl  y  aider,  et  d’éviter  toutes  les  circonstances  <iui  ptaivenf, 
y  nuire.  Et  d'abord,  il  faut  iiue  les  heures  do  repas  soient  fixées,  ou  doit  s’y  conformer 
tl’une  manière  régulièrt?,  et  le  mieux,  pour  obtenir  ce  résultat,  sera  do  laisser  aux  imlres 
le  soin  de  l’exécution  des  ordres  donnés  une  fois  jiour  toutes.  Ueci  fait,  le  innnbre  des 
repas  sera  réglé;  deux  suffiront  presque  toujours.  Le  ju'emier  ne  sera  (U'is  qu’à  dix 
ou  onze  lioures  ;  le  travail  du  matin  est  le  {dus  fructueux;  il  se  fait  au  sortir  du  som¬ 
meil,  à  l’abri  des  im[)orliiiiilés  des  oisifs  et  lors(jue  te  repos  est  venu  rafraîctiir  la 
mémoire.  Le  long  temps,  d’ailleurs,  qui  s’est  écoulé  du  repas  de  la  veille  à  celui  du 
lendemain,  a  laissé  aux  organes  do  la  digestion  l’espace  suffisimt  pour  les  soulager  do 
leurs  faliguos.  Après  quci(|uo  excès  du  travail  de  l’esprit,  ilonl  te  retentissement  s’est 
fait  sentir  sur  i’estoinac  et  les  intestins,  il  est  fort  à  [jropos  de  prolonger  ce  repos  par 
la  su[)pression  il’mi  repas,  du  dîner  surtout,  qui  serait  remplacé  par  un  simple  potage, 
par  une  tasse  de  lait  ou  itmt  auln!  aliment  léger.  Cette  abstinence  de  quelques  heures 
relèvera  mieux  les  forces  que  l’usage  des  viandes  sihnulantes  ou  des  liqueurs  alcoo¬ 
liques. 
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Le  déjeuner  sera  composé  de  substances  iégères  qui  réparent  les  pertes  en  stimulant 
les  organes,  comme  le  café  au  luit,  le  thé,  le  chocolat,  les  légumes,  les  œufs  frais, 
les  fruîLs.  Le  travail  <]iii  a  précédé  le  repas  et  ijui  a  pu  se  prolonger  jus(]u*au  moment 
de  le  prendre,  ne  doit  pas  venir  interrompre  immédialcmeiit  la  digestion.  Il  no  faut  s\v 
remettre  (|n’après  une  demi -heure  nu  une  heure  de  repos ,  et  il  peut  être  continué  pen¬ 
dant  quelque  temps  encore.  U  est  à  désirer,  cependant,  i]ue  la  journée  de  travail  finisse 
avant  îe  dernier  repas.  Celui-ci  sera  surveillé  comme  le  déjeuner;  il  est  important  que 
rien  n’y  paraisse  que  ce  qui  convient,  il  faut  que  l’estomac  ne  reçoive  que  des  aliments 
de  facile  digestion  ,  et  non  de  ces  petits  fruits  secs ,  de  ces  amandes ,  de  ces  pâtisseries 
sucrées,  de  ces  petits  fours  dont  on  le  remplit,  tout  en  causant  et  sans  s’en  apercevoir, 
bien  au  delà  de  ce  qui  est  nécessaire.  Les  substances  qui  conviennent  le  mieux  sont 
les  viandes  giillées,  bouillies  et  rùlies,  les  poissons,  les  légumes  verts,  le.s  fruits 
blancbis  ou  eu  compote;  elles  offrent  au.\'  organes  digestifs  ries  éléments  de  réparation 
que  l’on  peut  mesurer  en  quelque  sorte.  Au  dîner,  figureront  donc  un  ou  deux  plats  de 
ces  viandes  simplement  préparées,  un  plat  de  légumes  et  (quelques  fruits.  Ln  ordinaire 
ainsi  composé  est  bien  suffisant  [>our  fournir  aux  besoins  d’un  liomme  dont  les  perles 
s’effectuent  aux  dépens  du  système  nerveux  bien  plus  qu’à  ceux  des  autres  appareils. 
Il  devra  bannir  comme  indigestes ,  comme  échauffants,  les  iégurae,s  farineux,  tels  que 
pois,  haricots,  lentilles,  les  sauces  épicées,  les  roux,  les  mets  de  haut  goût.  Son  ali- 
menialion  doit  être  riche  et  sncculonto  .  mais  point  excitante;  il  faut  que  les  viandes 
rélies  soient  cuites  à  j)oint,  que  les  légumes  bien  savoureux  ,  bien  nourris  dans  leur 
cuisson,  soient  doux  et  veloutés  au  goût;  mais  pas  de  poivre  qui  happe  à  la  langue, 
pas  d’épiecs  qui  surexcitent  îe  palais  et  !es  muqueuses  de  rintestin.  L’homme  habile 
saura  trouver  encore  dans  celte  cuisine  de  quoi  exercer  scs  talents  ;  à  cos  préparations 
bien  entendues,  à  ces  mets  artistement  composés,  il  convient  de  joindre  l’usage  d’un 
vin  de  deux  à  trois  ans,  d’un  bon  cru  bordelais  ou  liourguignoii ,  suivant  les  disposi¬ 
tions  et  les  préférences  individuelles,  qu’il  faudra  boire  môle  à  moitié  ou  à  deux  tiers 
d’eau.  Après  le  dhier,  et  pendant  les  quelques  lieurcs  qui  précèdent  le  coucher,  il  est 
utile  que  les  soins  donnés  au  monde,  îu  promenade,  les  itistractions  viennent  apporter 
une  diversion  nécessaire  au  travail  de  la  journée.  Assurément  iimis  pensons  que, 
réglée  de  cette  manière,  la  vie  du  savant,  de  l’homme  de  lettres,  du  penseur,  offrirait 
toutes  les  chances  d’une  langue  durée,  surtout  s’il  évitait  les  veilles,  ces  travaux  de  la 
nuit  qui  sont  rarement  profitables,  parce  (pi’ils  ne  sont  pas  d’aussi  bon  aloi  (|uc  ceux 
du  matin ,  parce  qu’ils  manquent  du  degré  d’inspiration  qui  les  fait  accepter.  Il  est  à 
remarquer,  du  reste,  que  les  plus  ilhislres  parmi  ces  hommes  d’élite  se  sont  fait,  pour 
la  phiparl,  une  hygiène  appropriée  à  leur  ennstitnlîon;  ils  savent  se  faire  vivre  long- 
tetnps.  Cent  cinquante  noms  de  savants  pris  au  hasani,  moitié  [rnrmi  les  membres  de 
l’Académie  <îes  sciences,  moitié  [larmî  ceux  de  i’Acatiémie  des  inscriptions  et  belles- 
lettres,  ont  donné  dix  milb;  cinq  cent  onze  années  d’existence,  ce  qui  fait  un  peu  plus 
de  soixante-dix  ans  de  vie  moyenne  pourcltacnn  d’eux,  plus  du  double  de  celle  accordée 
au  commun  dos  hommes  dans  les  pays  les  plus  avancés  en  birm-ètrc  et  on  civiti.sation. 
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li’liomme  du  monde,  (dns  que  le  penseur,  a  besoin  d’une  sage  direction  des  fonctions 
digestives.  lle.slrare,  en  effet,  rjue,  comme  celui-ci ,  il  ait  le  bénéfice  d’une  bonne 
constitution  transmise;  (iresque  toujours,  il  reçoit,  au  contraire,  [tar  le  fait  de  la  géné¬ 
ration,  des  dispositions  maladives,  ou  pis  encore,  il  apporte  eu  naissant  le  germe 
d’affections  qui  se  développent  avec  l’âge.  S’il  est  assez  heureux  pour  ne  pas  être  alteinf 
de  ces  fâcheuses  prédispositions ,  la  manière  dont  il  est  élevé  ne  tarde  pas  à  les  faire 
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éclore,  el  c’esl  sur  les  organes  de  la  digestion  que  se  portent  les  premières  impressions 
malfaisantes  qui  vont  le  poursuivre.  Dès  la  première  année  de  sa  vie,  son  régime  est 
tout  autre  que  celui  du  commun  des  hommes;  on  élève  la  quantité  de  ses  aliments,  on 
leur  donne  des  qualités  plus  riches  et  plus  stimulantes,  de  telle  sorte  que,  dès  le  début, 
le  soug  est  vicié  par  les  éléments  trop  énergiques  de  réparation  dont  on  l’accable. 
Aussi,  conlracle-t-il  une  coustilution  particulière,  qui  réclame  des  régies  spéciales 
sous  le  rapport  hygiénique  de  la  digestion.  Ses  organes  sont  plus  faibles,  plus 
délicats,  mais  capables,  cependant,  de  supporter  un  degré  d’cxcitalion  que  ne  pourrait 
accepter  le  paysan  le  plus  robuste.  Celui-ci  est  en  mesure,  s’il  est  admis  à  la  table  du 
maître,  d’engloutir,  sans  en  être  indisposé,  un  lièvre  tout  entier  ou  un  pâté  volumineux; 
mais  qu’il  goûte  de  huit  ou  dix  mets,  qu’il  boive  de  plusieurs  sortes  de  vins,  qu’il  dîne, 
en  un  mot,  comme  les  convives  ordinaires  de  la  maison,  il  eu  sera  malade.  C’est  que 
l’homme  habitué  à  un  régime  substantiel ,  à  une  alinientatioii  succulente,  mais  douce, 
ne  peut  impunément  se  nourrir  tout  à  coup  de.s  viandes  de  boucherie  les  plus  épicées, 
des  gibiers  du  plus  haut  goût,  des  jus  de  viande,  des  glaces,  des  truffes,  des  aromates, 
des  sucreries,  des  pâtisseries,  des  crèmes,  etc.,  etc,,  et  en  même  temp.s,  «les  vins  les 
plus  alcooliques.  El  par  contre,  riiomme  du  monde  ne  saurait  trouver  dans  la  uouiTi- 
ture  du  paysan  le  degré  d’excitation  et  de  réparation  suffisantes  pour  le  maintien  de  sa 
santé.  Il  faut  donc  admettre  comme  vrai  que,  pour  ces  organisations  spéciales,  la 
variété  dans  les  mets,  lu  richesse  dans  les  viandes  deviennent  des  aides  nécessaires 
de  la  digestion;  qu’eu  avançant  dans  la  vie,  elles  s’émoussent  de  plus  en  plus,  ont 
besoin  de  stimulants  plus  énergiques,  et  qu’il  arrive  une  époque  où  certains  individus 
tie  peuvent  manger  un  o  uf  frais,  un  potage  maigre,  sans  éprouver  les  s[)asmes  les  plus 
violents  de  restnmac,  tandis  qu’ii.s  digèrent  sans  |>einc  une  tranche  de  bœuf  rôti,  du 
mouton  ou  même  dn  jambon,  ^c  pas  aGcej>tcr  ces  anomalies  serait  s’exposer  aux 
erreurs  les  plus  graves,  aux  mécomptes  les  plus  daugereux. 

«  li’iiomme  du  monde  {dit  Tissot),  nourri  et  abreuvé  de  choses  chaudes  et  de  haut 
<t  goût,  qui,  par  l’impression  flatleuse  qu’elles  font  sur  les  papilles  de  la  langue,  le 
«  déterminent  souvent  à  en  prendre  au  delà  du  besoin,  commence  par  souffrir  les 
I!  maux  que  produit  la  trop  grande  quantité;  son  estomac  sensible,  parce  que  les  nerfs 
«  le  sont  trop,  éprouve  une  irritation  qui  Un  donne  un  malaise  général;  le  cliylc,  enm- 
«  posé  d’une  matière  trop  stimulante,  porte  l’agitation  dans  les  vaisseau.v;  la  vitesse 
«  du  pouls,  quelques  heures  après  le  repas,  est  une  preuve  de  son  effet  ;  et  celui  de  la 
«  fièvre  étant  d’user  les  ressorts,  cette  fièvre  (jui  se  produit  tous  les  jours  affaiblit  iné- 
«  vilablement.  Tous  le.5  organes  <ic  la  sécrétion  étant  irrités,  toutes  les  fonctions  se 
«  dérangent,  et  le  désordre  s’établit  dans  toute  Téconomie  animale. 

«  Le  moment  d’un  nouveau  repas  arrive;  ou  se  met  ù  table,  (juoiqiie  le  besoin  réel 
«  n’existe  pas;  mais  on  est  trompé  par  l’inquiétude  de  rcstomac,  qu’on  devrait  calmer 
«  av'ec  un  peu  d’eau  fraîclie  et  qu’on  j/reiid  pour  la  faim;  on  veut  manger;  la  variété, 
«  l’odeur,  lu  couleur,  la  saveur  des  mets  y  invitent;  on  paraît  décidé  par  un  plat,  on 
«  est  servi,  ou  le  goûte,  on  le  renvoie,  ou  eu  essaye  uu  grand  nombre,  on  mange  de 
K  quelques-uns,  l’ensemble  fait  uu  volume,  qui,  composé  de  plusieurs  choses  diffé- 
«  rentes,  offre  les  plus  grands  obstacles  à  la  digestion;  de  là,  un  long  séjour  sur 
«  l’estomac,  une  corruption  plutùt  qu’uue  digestion ,  une  irritation  continuelle,  qui  est 
«  un  obstacle  à  ce  sentiment  de  bien-être  qui  caractérise  la  santé.  » 

Ce  tableau,  qui  est  do  la  jilus  exaclo  vérité,  ne  détournera  pas  les  riches  de  leurs 
habitudes  et  de  leurs  goûts.  La  ricliesse  n’a  d’utilité  qu’autant  qu’on  en  use,  et  parmi 
les  jouissances  qu’elle  procure,  celles  lie  la  table  ne  sont  pa.s  les  moindres;  il  en  e.sl 
ilonc  ici  pour  l’homme  du  monde  qui  recherche  les  plaisir.s,  comme  pour  le  savant  ou 
l’homme  de  lettres  qui  ne  sont  occupés  que  de  leurs  chères  études,  il  ne  s’agit  pas  de 
les  priver  de  ce  qui  fait  toute  leur  joie,  mais  de  les  diriger,  de  leur  apprendre  à  user 
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avec  modi^ration  et  habileté  des  sources  de  bonheur  qu’ils  ont  à  leur  disposition.  Dans 
i’intérôt  donc  lîe  ses  jouissances,  le  riche  doit  borner  le  nombre  des  mets  qui  paraissent 
sur  sa  table.  Le  cuisinier  le  plus  méritant  ne  réussit  pas  dans  toutes  ses  préparations,  et 
tout  ce  qu’on  peut  attendre  de  lui,  c’est  qu’ii  excelle  dans  un  certain  nombre.  Deux  ou 
trois  plats  de  {îras  au  plus,  autant  de  maigre,  bien  étudiés,  bien  arrivés,  doivent  satis¬ 
faire  aux  exigences  les  plus  sévères,  et  le  gourmand  le  plus  déterminé  n’a  pas  besoin 
d’une  plus  grande  variété  d’aliments.  Le  dîner,  composé  do  viandes  succulentes,  de 
poissons  de  clioix,  de  légumes  artisternent  relevés,  .sera  donc  suffisant  et  au  delà;  une 
seule  espèce  de  vin  du  meilleur  cru  viendra  le  compléter  à  l’ordinaire.  C’est  pour  les 
grands  repas,  où  il  s’agit  de  faire  montre  de  sa  fortune,  que  seront  réservés  les  mets 
de  tonte  nature,  variés  à  l’infini,  séduisants  par  l’aspect,  mais  médiocres  au  fond;  c’est 
dans  ces  mômes  circonstances  que  seront  prodigués  les  vins  illustres  do  toutes  les 
provenances,  les  alcools  et  les  liqueurs. 

Doit-il  être  question  du  déjeuner?  La  vie  de  l’homme  du  monde  entraîne  si  peu  de 
pertes,  que  les  besoins  de  réparation  sont  minimes.  Ce  repas  ne  devra  donc  être  qu’une 
collation  légère  à  peine  capahle  d’interrompre  le  repos  de  l’estomac,  qui  sera  d’autant 
plus  fort  pour  supporter  les  gigantesques  fatigues  du  dîner,  qu’on  t’aura  laissé  plus 
longtemps  dans  l’inaction.  Les  règles  de  la  tempérance,  d’ailleurs,  qui  sont  applicables 
aux  riches  comme  aux  pauvres,  veulent  que  la  faim  soit  apaisée,  mais  jamais  irritée, 
et  ce  précepte  facile  à  suivre  par  ceux-ci  reçoit  rarement  son  application  de  la  part  de 
ceux-là.  Provoqués  par  l’aspect  engageant  des  mets  qui  leur  sont  servis,  ils  vont  au 
delà  des  bornes;  l’estomac  prend  dos  liabitudes  de  surcharge  dont  il  se  défait  avec 
peine,  et  la  faim  plus  que  satisfaite,  ils  éprouvent  encore  une  sorte  d’excitation  qu’ils 
prennent  pour  les  invitations  de  l’appétit.  Alors  apparaissent  les  irritations  et  les 
névroses  des  entrailles,  la  goutte,  les  affections  calculeuses,  les  maladies  du  foie  et  de 
la  vessie,  maux  inévitables,  lorsqu’à  des  habitudes  sédentaires,  à  une  vie  de  mollesse 
et  de  plaisirs,  s’ajoute  l’excitation  d’une  nourriture  trop  abondante  et  excitante  à  l’excès. 
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CHAPITKE  XV. 

RÈGLES  D’HYGIÈNE  ET  VARIABILITÉS  DE  LA  DIGESTION 


DAIMS  LKS  AFFRCTIONS  AlfiURS,  IA  CONVALESCENCE  ET  SIJiVANT 

LES  CONSTITLTIONS  MALADIVES, 
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AffecAions  aiguës. 

Dans  l’état  de  maladie,  les  fonctions  digestives  se  trouvent ,  la  plupart  du  temps, 
brusquement  interrompues,  et  cela  d’une  manière  si  radicale,  que  le  vomissement,  en 
cas  d’invasion  rapide,  vient  débarrasser  l’économie  des  matières  alimentaires  contenues 
dans  l’estomac,  La  diète,  convenablement  dirigée,  est  donc  le  premier  de  tous  les 
moyens  auxquels  on  doive  recourir  dans  Ses  maladies  aiguës;  elle  doit  être  extrême¬ 
ment  sévère,  au  moins  pendant  les  premiers  jours ,  quoiqu’il  faille  prendre  en  considé¬ 
ration  l’âge ,  les  iiabitudes  et  certaines  organisations  qui  ne  se  prêtent  pas  facilement  à 
une  abstinence  absolue.  Cependant,  disons  tout  d’abord  qu’elle  est  recommandée  avec 
moins  d’insistance  depuis  quelques  années  qu’elle  ne  l’était  autrefois.  A  cet  égard,  les 
idées  des  médecins  se  sont  modifiées,  et,  parmi  quelques  hommes  éminents  de  cette 
époque  ,  il  en  est  qui  ne  craignent  nullement  d’alimenter  les  individus  qui  sont  affectés 
de  fièvres  graves. 

«  Ainsi,  Tun  des  professeurs  de  la  faculté  de  Paris  fait,  après  le  premier  seple- 
«  naire,  administrer  l’eau  de  gruau  comme  boisson  habituelle  de  ces  malades,  et,  dès 
«  le  huitième  ou  neuvième  jour,  on  joint  à  cette  boisson  alimentaire  du  bouillon,  des 
«  panades  et  autres  potages  légers.  En  régime  analogue  est  permis  dans  les  fièvres 
«  éruptives  {rougeole,  scarlatine,  etc.,  etc.),  tandis  que,  au  contraire,  s’il  s’agit  d’un 
«  état  de  fièvre  produit  par  une  innammalioii  locale  nettement  dessinée,  la  diète  est 
«  jugée  avantageuse  pendant  toute  la  durée  do  l’orgasme  (irritation).  Cette  période 
«  passée,  on  commence  ralimentution  qu’on  augmente  graduellement ,  mais  (lui  doit 
«  être  dosée  de  telle  manière  que  le  malade,  après  avoir  mangé,  éprouve  encore  ta 
«  sensation  de  la  faim.  Le  régime  subit  ainsi  des  modifications  très-distinctes,  suivant 
«  qu’il  s’agit  de  pyrexies  oxanlhémateuses  (état  fébrile  résultant  d’éruptions)  ou  d’in- 
«  flammation  avec  réaction  fébrile. 

«  Pour  expliquer  sa  conduite ,  ce  professeur  s’autorise  d’expériences  intéressantes  et 
(i  de  faits  curieux.  On  interprète  faussement,  dit-il,  les  phénomènes  que  produit  la 
«  diète  absolue.  Tout  animal  privé  d’aliment  devient  aulophage  (mangeur  de  soî-même) 
«  et  .SC  nourrit  de  sa  propre  substance,  ainsi  que  l'a  prouvé  M.  Bernard  de  Ville- 
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«'franche.  Ce  pliysiologisle  a  pris  des  lapins  qui,  quoique  rongeurs,  mangent  au  he- 
«  soin  de  la  viande.  Il  les  a  nourris  d’ahord  avec  des  végétaux  verts,  et  il  a  vu  que  leur 
«  .sang  et  leurs  urines  acquéraient  promptement  des  propriétés  alcalines  (renfermant 
«  de  la  soude);  il  les  a  fait  passer  eii.suite  au  régime  animal;  aus,sitôt  le  sang  a  perdu 
«  la  soude  tpi’il  contenait,  et  les  urines  sont  doveuues  acides.  Ce  premier  résultat 
«  constaté,  les  mêmes  animaux  ont  été  replacés,  par  le  régime  hcrhaeé,  dans  les  con- 
«  ditions  premières,  ))uis  assujettis  immédiatement  à  une  diète  rigoureuse.  Alors  on 
«  s’est  assuré  que  les  urines  et  le  sang  reprenaient  les  propriétés  que  leur  avait  don- 
«  nées  Tusage  de  la  viande  ;  l’animal  s’était  nourri  de  sa  chair;  il  y  avait  eu,  comme 
«  nous  le  disions  plus  liaul,  véritaljlc  autophagie.  Mais  si  le  sang  ainsi  revivifié  offre, 
«  pendant  quelque  temps,  un  certain  degré  de  richesse  qu’il  n’avaîl  pas  auparavant, 
t(  cet  état  ne  saurait  être  durable,  et,  la  diète  étant  prolongée,  ce  liquide  subit  de.s 
«  altérations  semblables  à  celle.s  qu’on  lui  remarque  dans  les  fièvres  graves.  C’est  ce 

t 

<1  qui  résulte  clairement  des  faits  observés  par  M.  Guerlain  chez  des  aliénés  qui,  dans 
H  une  pensée  de  suicide,  refusaient  toute  espèce  de  nourriture.  Ces  Individus,  comme 
<{  les  naufragés  de  la  Médme  et  de  VAhtsty  passaient  par  tous  les  degrés  des  fièvres 
«  ataxiques  et  adynamie ]ues, 

«  Voilà  pourquoi  ce  professeur  n’est  pus  partisan  de  la  diète  excessive  dans  les 
«  pyrexies  (états  fébriles),  oii  les  sucs  de  l’écouomie  sont  déjà  modifiés  d’une  ma- 
«  nière  fâcheuse.  Il  insiste  en  purticulier  sur  la  nécessité  d’une  alimentation  modérée 
«  et  donnée  de  bonne  heure  dans  la  dotbinentérie,  (lièvre  typhoïde).  A  cet  égard, 
«  dit-il ,  on  ne  doit  pas  s’eu  rapporter  aux  sensations  des  malades.  Il  arrive  souvent 
«  qu’ils  ne  sentent  pas  plus  le  besoin  de  la  réfection  que  l’escarre  qu’ils  portent  au 
«  sacrum  ;  il  faut  donc  sentir  pour  eux  et  leur  faire  prendre  le.s  aliments  comme  on 
«  leur  fait  prendre  les- médicaments.  Le  régulateur  de  l’aliinentatiou,  en  pareil  cas, 
«  c’est  son  effet  physiologique  ;  mais  encore  ne  faut-il  pas  s’en  laisser  imposer  par  les 
{(  premiers  phénomènes  auxquels  elle  donne  lieu.  L’habitude  de  l’abstinence  ûte  à 
«  l’estomac  la  facuté  tle  digérer.  Certains  malades  vous  disent  qu’ils  ne  peuvent  manger 
«  et  même  qu’ils  souffrent  on  mangeant.  Cette  circonstance  n’est  pas  une  contre  indica- 
(I  tion  à  l’alimentation,  et,  si  l’on  continue,  on  voit  qu’au  bout  de  quelques  jours ,  tel 
«  individu,  qui  ne  pouvait  .supporter  deux  grammes  d'aliments,  finit  par  en  tolérer  un 
«  kilogramme.  Il  convient  aussi  de  se  mettre  en  garde  contre  l’interprétation  erronée 
«  du  petit  mouvement  fébrile  qui  résulte  de  la  .stimulation  produite  par  le  chyle  chez 
«  l’individu  qu’oii  alimente  pour  la  première  fois  après  une  longue  maladie.  Ce  n’e.st 
«  encore  là  qu’une  excitation  passagère,  qui  disparaît  aussitùl  que  les  organes  com- 
((■  mencent  à  reprendre  leurs  habitudes  fonctionnelles.  Enfin  ,  il  est  à  dé.Sircr  qu'on  ne 
«  confonde  pas  les  symptômes  de  l’inanition  avec  ceux  de  l’irritation.  Trop  souvent  on 
<t  attribue  à  celle-ci  ce  qui  n’est  que  le  fait  de  celle-là.  Alimentez  le  malade,  et  vous 
«  ne  tardez-pas  à  voir  les  douleurs  d’estomac  céder,  la  langue  perdre  sa  rougeur, 
«  l’haleine  son  acidité,  le  pouls  sa  fréquence;  les  forces  se  relèvent,  et,  grâce  à  l’in- 
«  fluence  salutaire  d’uïi  régime  réparateur,  le  sommeil,  jusque-là  troublé  et  inter- 
«  rompu ,  retrouve  son  calme  et  sa  régularité.  {France  médicale,  15  novembre).  » 

Cette  doctrine  était  noire  depuis  longtemps,  lorsque  nous  l'avons  trouvée  ainsi  déve¬ 
loppée  dans  le  journal  de  médecine  la  France  médicale.  Regardée  comme  nouvelle  par 
quelques-uns,  nous  avons  cru  devoir  transcrire  l’article  tout  entier,  mettant  de  cette 
manière  sous  l’égide  d’un  professeur  illustre  ce  qui  n’aurait  peut-être  pas  été  accepté 
venant  de  nous-même.  Ajoutons  que  nous  lui  avons  vu  produire  les  meilleurs  effets  et 
qu’elle  ne  nous  appartient  pas  plus  qu’au  maître  qui  la  professe,  âl.  Rretoniieau ,  de 
Tour.s,  et  d’autres  écrivains,  l’avaient  préconisée  déjà.  Quoi  qu’il  eu  soit,  elle  mérite 
toute, l’attention  du  malade  et  du  médecin,  qui  reste  seul  juge  du  moment  opportun 
pour  la  mettre  eu  pratique,  et  qui,  seul  aussi,  peut  en  diriger -rapplicalion. 


L£  CÜISIMEK  RT  LE  MÉDECIN 


Î23 


L'alimenlatiou  dans  les  maladies  est  surtout  nécessaire  de  bonne  lieure  cher,  les 
jeunes  enfants,  les  jeunes  gens  et  les  personnes  débiles, 

Maladies  chroniffues  ;  cotivalesceywe. 

Dans  les  maladies  cfironiques,  le  régime  sc  présente  comme  le  plus  puissant  modifi¬ 
cateur  de  tout  l’organisme;  c’est  dire  quelle  est  i’imporlance  de  son  action.  Pour 
l’homme  malade,  en  effet,  les  moindres  erreurs  on  ce  genre  peuvent  être  mortelles,  et, 
à  vrai  dire,  elles  sont  peut-être  rune  des  plus  grandes  causes  de  mortalité,  Malheu¬ 
reusement,  les  difficultés  d’application  sont  nombreuses;  elles  tiennent  aux  modifica¬ 
tions  continuelles  (|u’il  doit  subir  suivant  la  gravité,  le  ralentissement  ou  la  recrudes¬ 
cence  et  les  éfioques  diverses  de  la  maladie.  Approprié  à  chacun  de  ces  états,  il  est 
utile  ou  nuisible  en  raison  de  la  manière  dont  il  est  suivi,  et  si  la  nourriture  doit  être 
mesurée  la  plupart  du  temps  avec  [uireimonie,  il  est  fâcheux  d’avoir  à  constater 
tjue  plusieurs  fois  on  a  aggravé  des  maladies  par  une  abstinence  trop  rigoureuse.  La 
question  devient  très-délicate,  applitjuée  aux  convalescences. 

Dans  cet  état  intermédiaire  à  la  maladie  (jui  a  cessé  et  à  la  santé  qui  n’existe  pas 
encore,  on  ne  saurait  apporter  trop  de  prudence  dans  la  diète  à  observer,  cl,  avant 
tout,  il  faut  se  rendre  compte  de  ce  que  l’on  enUsnd  par  le  mot  convalesce7ice.  Il 
suppose  toujours  une  certaine  gravité  dans  la  maladie.  Le  malaise  ou  la  faiblesse  qui 
se  remarque  après  une  indisposition  n’en  mérite  fias  le  nom. 


Phé}iomènes  de  la  convalescence.  ' .  '  ■ .. 

La  convalescence  e.st  en  rapport  direct  avec  la  maladie  qui  l’a  précédée  ;  longue  et' 
sans  fin  à  la  suite  des  affections  chroniques,  elle  imprime  à  la  fdiysionomie  ce  carac¬ 
tère  de  morbidesse  liu’elle  lient  de  la  nature  même  de  la  maladie  [irimitive.  Pour  «fue 
les  forces  et  l’embonpoint  reviennent  à  leur  degrei  antérieur ,  il  faut  plusieurs  mois  ; 
l’estomac  et  les  inteslins  restent  paresseux,  l’appétit  nul ,  et  souvent  il  se  passe  une 
année  entière  avant  que  le  malade  ait  complélcmenl  recouvré  la  santé.  Quelques-uns 
môme,  les  vieillards  surtout,  conservent,  pendant  un  temps  indélorminé,  le  ressenti¬ 
ment  du  mal  qui  les  a  si  profondément  atteints, 

A  la  suite  des  maladies  aiguës,  les  phénomènes  de  la  convalescence  sont  plus  variés, 
cl  filus  nombreux.  Le  premier  qui  se  pré, sente  et  l’un  des  plus  remarquables  est  l’amai¬ 
grissement  rapide  do  tout  le  corps,  et  spécialement  de  la  figure,  dont  la  pâleur  aug¬ 
mente.  La  cessation  de  la  fièvre  et  le  refroidissement  qui  en  est  la  suite  produisent 
la  diminution  dos  solides  et  des  liquides.  Le  rétablissement  instantané  des  sécrétions,’ 
en  augmentant  les  perles,  donne  raison  de  ce  phénomène.  Le  convalescent,  à  ccüc 
époque,  on  môme  temps  (pi’il  éprouve  le  bien-être  qui  résulte  de  la  cessation  de  la 
fièvre  et  do  la  douleur,  sent  mieux  sa  faiblesse  ;  c’est  eu  chancelant  et  avec  effort  qu’il 
parvient  à  quitter  son  fit.  La  voix  reste  sans  force;  les  facultés  intellectuelles  partici¬ 
pent  de  cet  affaiblissement  général ,  et  l’esprit  est  incapable  de  la  moindre  contention. 
La  fatigue,  les  maux  de  tête,  des  accidents  gi'aves  quelquefois,  en  sont  la  suite.  La 
susceplihilité  nerveuse  augmente,  et,  bien  que  disposé  aux  idées  riantes,  on  le  trouve 
iinpalient  et  irascible,  vivomenl  impressionné  au  moral  et  au  physique  à  jtropos  de 
rien  ou  de  peu  de  chose. 

C’est  par  degré  et  avec  quelque  lenteur  que  se  rétablissent  les  fonctions  digestives  ; 
l’appétit  se  fait  attendre,  la  langue  ne  se  nettoie  pas;  le  pain  paraît  fade,  le  vin  amer;  en 
général,  cofKsndaul,  îe  désir  des  aliments  précède  la  faculté  île  les  digérer,  cl  c’est  ce  qui 
rond  dans  la  convalescence  les  indigostions  si  fréquentes.  Les  seties’.sorit  rares -et  aôches, 
la  respiration  courte  et  haletante  au  moindre  ■  mou venrent  et  même  sou's' l'influence ’de 
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la  parole;  le  pouls  est  accéléré;  il  ne  reprend  son  type  normal  rni’après  un  certain 
nombre  de  jours;  ce  n’est  pas  une  contre-indication  à  une  alimentation  légère;  la  fré- 
quoiicc  du  pouls  est  due  à  la  faiblesse  ;  le  froid  persiste,  même  dans  les  saisons  chau¬ 
des,  et  cependant  le  sommeil  détermine  des  transpirations  plus  ou  moins  abondantes; 
la  sécrétion  des  urines  est  également  augmenléo.  L’épidermo  et  les  cheveux  tombent  à 
la  suite  des  maladies  graves,  principalement  aprè.s  les  affections  éruptives.  Il  en  est  de 
même  à  la  suite  des  lièvres  typhoïdes  qui,  en  raison  des  taches  rosées  r]ui  les  caracté¬ 
risent,  peuvent,  jusqu’à  iin  certain  point,  rentrer  dans  le  cadre  des  fièvres  éruplives;  ce 
n’est  point  ici  le  lieu  <Je  discuter  cette  opinion  très-contro versa ble. 

Durée  de  la  convalescence. 

La  durée  do  la  convalescence  ne  peut  pas  être  détenninée  d’une  manière  rigoureuse; 
elle  dépend  d’un  grand  nombre  de  circonstances,  dont  l’inlluence  est  plus  ou  moins 
marquée,  suivant  la  nature  cl  la  durée  de  la  maiadie,  l’âge  et  la  constitution  du 
sujet,  l’habitation,  le  régime,  etc.  Courte  dans  l’enfance  et  la  jeunesse,  elle  devient 
plus  longue  dans  l’âge  mûr,  plus  encore  dans  la  vieillesse.  Les  personnes  fortes  et 
bien  constituées  sont  plus  promptement  rélablit?s  que  celles  qui  sont  faibles  et  habi- 
tucîlement  souffrantes.  Lue  diète  trop  sévère,  l’excès  des  aliments  prolongent  la  con¬ 
valescence;  elle  dure  moins  au  printemps  et  dans  l’été  qu’en  automne  et  dans  l’hiver. 
Celle  des  maladies  inflammatoires  est  également  moins  longue  que  celle  des  affections 
qui  se  sont  fait  remarquer  par  i’extreme  faiblesse  :  et  les  émissions  sanguines,  sponta¬ 
nées  ou  artificielles,  en  augmentent  encore  la  durée.  A  mesure  «(u’elle  s’avance,  les 
fonctions  se  rétablissent,  inégalement,  dans  les  organes.  Ceux  qui  étaient  le  siège  du 
mal  sont  le  plus  longtemps  à  revenir  à  leur  état  normal. 

N'o/îfs  à  donner  au  convalescent. 


Le  convalescent  sera  placé  dans  une  chambre  vaste,  aérée,  où  pénétrera  la  lumière, 
où  sera  maintenue  une  température  de  15  à  18  degrés  centigrades.  Le  séjour  à  la  cam¬ 
pagne  serait  plus  utile  encore,  si  la  saison  le  permettait,  si  les  soins  et  la  distraction 
devaient  rester  les  même.s.  Les  vêlements  seront  moelleux  et  chauds.  Aussitôt  que 
l’état  des  forces  le  permettra ,  il  sera  convenable  de  faire  prendre  un  bain  et  quelque¬ 
fois  do  le  répéter.  Quant  aux  aliments,  ils  demandent  à  être  pris  avec  mesure;  lo  choix 
et  la  quantité  devront  en  être  fixés  chaque  jour,  ^insi  seront  prescrits  d’abord  (]uelqucs 
houillons,  plus  tard  des  iails  de  poule,  de  légers  potages  préparés  avec  la  semoule,  la 
fécule  de  pomme  de  terre,  le  tapioka,  l’arowroot,  une  petite  tasse  de  chocolat,  quelques 
cuillerées  de  gelées  de  fruit  ou  de  viande;  puis  viennent  les  œufs  frais,  les  légumes 
de  facile  digestion ,  les  viandes  blanches  rôties,  le  poisson,  les  purées,  les  fruits  cuits 
ou  biens  mûrs,  les  viandes  plus  faites,  et  enfin  une  quantité  déterminée  chaque  jour, 
et  augmentée  graduellement,  de  pain  de  gruau  bien  léger.  A  l’heure  des  repas,  il  sera 
fait  usage  d’eau  rougie,  et  un  peu  plus  tard  d’un  petit  verre  de  vin  pur  de  bonne 
qualité.  Mais,  comme  nous  l’avons  dit,  il  no  faut  pas  trop  attendre  [)Our  revenir 
à  une  alimentation  plus  substantielle.  «  Après  uno  grave  maladie,  ou  même  oprè.s 
«  une  longue  abstinence  pour  toute  autre  cause,  il  arrive  quelquefois  que  l’estomac  a 
«  en  quelque  sorte  perdu  l’habitude  des  aliments,  et  qu’il  ne  semble  plus  apte  à  fonc- 
(I  tionner.  Aucune  substance  n’y  est  conservée  et  n’est  soumise  à  l’acte  do  la  digestion. 
H  Dans  la  pensée  que  les  forces  du  malade  et  de  son  estomac  doivent  être  ménagées . 
«  on  suspend  l’alimentation,  et  cependant  plus  on  temporise,  plus  cet  état  nerveux  de 
n  l’esloTnac  s’enracine  et  cause  de  ravages  ^nr  l’économie.  Dans  ce  cas,  l’appétit  peu't 
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«  être  conservé,  mais  les  malades  n’osent  plus  manger;  il  faut  îes  y  engager,  les  j' 
(I  contraindre  même,  sous  peine  de  voir  la  faim  s’éteindre,  ta  soif  s’allumer  et  une 
«  l'éritable  gastrite  par  abstinence  se  développer.  La  règle  à  suivre  dans  de  telles  cir  - 
rt  constances  est  d’insister  sur  l’alimentation;  en  agissant  ainsi,  on  voit  l’estomac  re- 
«  prendre  peu  à  peu  ses. habitudes  et  fonctionner  enfin  comme  auparavant.  Il  importe, 
«  comme  il  est  facile  de  lo  voir,  de  distinguer  cet  étal  particulier  d'une  inflammation 
«  do  l’estomac.  On  le  reconnaît  aux  signes  suivants  :  tantôt  il  y  a  douleur  épigastrique, 
«  tantôt  la  région  est  indolente  ;  le  malade  éprouve  presque  toujours  un  sentiment  de 
«  pesanteur  et  de  gonflement  à  l’épigastre  ;  il  est  tourmenté  par  des  éructations  fré- 
«  quentes,  sans  odeur,  sans  saveur,  d’autant  [)lus  a  hou  dan  tes  que  la  diète  est  plus 
«  prolongée.  Il  y  a  de  la  soif,  mais  la  langue  est  pâle  et  humide;  clic  conserve  ses  ca- 
«  ractères  tant  qu’il  ne  s’est  point  développé  une  véritable  gastrite  ;  enfin  la  chaleur 
«  fébrile  ne  s’observe  point  ordinairement.  »  G’est  avec  un  soin  égal  (]u’on  veillera  aux 
mouvements  à  faire  exécuter.  Rien  de  plus  utile,  assurément,  que  l’exercice  pendant 
la  convalescence;  mais  avec  quels  ménagements  il  faut  y  procéder!  Le  convalescent 
commencera  donc  par  être  placé  dans  un  fauteuil ,  puis  dans  un  siège  roulant  dont  il 
recevra  les  faibles  secousses.  Plus  lard  il  fera  queh{ues  pas  dans  sa  chambre  ou  dans 
un  jardin,  d’abord  soutenu,  puis  tout  seul.  Enfin  i!  sortira  en  voilure,  se  promènera 
quelques  moments,  et  pourra  même  monter  à  cheval  ;  mais  il  devra  se  préoccuper  de 
la  fatigue  qu'il  éprouve  cl  s’arrêter  aussitôt  qu’elle  se  fera  sentir.  Portée  à  l’excès, 
elle  peut,  comme  une  indigestion,  devenir  l’occasion  d’une  rechute.  Les  distractions 
douces,  variées,  no  sont  pas  moins  utiles;  elles  seront  proportionnées  à  l’âge,  aux 
goûts,  aux  habitudes  ;  les  émotions  vives,  de  joie  comme  de  chagrin,  seront  éloignées 
avec  sollicitude.  Il  en  sera  de  môme  des  méditations  prolongées,  des  fortes  conteritioîis 
d’esprit;  et,  pour  revenir  aux  occupations  intellectuelles ,  il  sera  nécessaire  d’y  mettre 
les  mêmes  ménagements  que  pour  reprendre  les  habitudes  gastronomiques. 


Constitutions  maladives  individudles . 

C'est  à  dessein  que  nous  nous  sommes  peu  étendus  sur  le  régime  à  suivre  dans  les 
maladies  chroniques,  nous  avions  à  revenir  sur  ce  .sujet,  que  nou.s  avons  compris  sous 
le  nom  de  constitutions  maladives  individuelles,  et  qui  offre  à  nos  méditations  un  champ 
des  plus  vastes.  Les  hommes  adonnés  aux  travaux  de  l’esin  it  et  les  gens  du  monde  nous 
fourniront  encore  les  types  des  modifications  parliculière5dcrorganismeauxquetle5nou.s 
avons  attribué  celte  dénomination  ;  les  autres  classes  en  sont  à  pou  près  exemptes,  cl 
si  elle  paraît  quelquefois  parmi  elles,  ce  ii’cst  que  par  accident.  Les  affeclions  .cliroui"- 
ques,  et  en  particulier  les  névroses  du  cerveau  cl  de  l’estomac,  tes  maladies  du  coeur, 
des  poumons,  du  foie,  celles  des  voies  urinaires  paraissent,  eu  effet,  menacer  directe¬ 
ment  ceux  <[ui  s’adonnent  à  l’étude  des  scieucfis  et  des  lettres,  La  contention  de 
l’cspril,  le  manque  d'exercice  et  d’air  suffisamment  renouvelé,  la  position  assise,  l’ha¬ 
bitude  du  travail  immédiatement  après  le  repas,  les  veilles  prolongées  .sont  outaiit  de 
causes  ijui  peuvent  amener  le  développement  de  ces  maladies.  Et  comme  l’osfirit  a 
besoin,  |)our  se  conserver  vigoureux,  de  prendre  souvent  du  repos  et  de  suspendre  les 
études  sérieuses,  les  accidents  dont  il  est  question  se  manife-steront  surtout  chez  ceux 
qui,  par  une  excitation  volontaire  ou  par  uu  effort  violent,  dépasseront,  dans  leuus 
travaux,  la  limite  qui  leur  était  assignée  par  leur  organisation.  C’est  ainsi  ((un,  s’il  faut 
en  croire  certains  rapports,  un  nombre  assez  notables  d'élèves  sortant  de  l’Ecole  poly¬ 
technique  sont  atteints  de  névroses  cérébrales,  qui  ne  reconnaissent  pas  d’autre  cause 
que  le  travail  excessif  auquel  ils  ont  du  se  livrer  pour  embrasser  toutes  les  parties  des 
otudes  qui  leur  étaieut  imposées.  C’est  ainsi  qu’un  travail  do  cabinet  assidu,  entrepris 
aussitôt  après  lo  repas  et  dans  las  conditions  mauvaises  que  nous  avons  énumérées, 
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ne  peut  que  troubler  la  digestion,  et  la  répôtition  fréquente  do  celte  pratique  devra 
certainement  Être  suivie,  après  un  temps  plus  ou  moins  long, du  développement  d’alfcc- 
tions  nerveuses  du  cerveau,  de  l’estomac  et  des  insleslins,  sinon  d’inflammations  ebro- 
niques  de  ces  organes. 

Fardes  causes  différentes  que  nous  avons  signalées  ailleurs,  les  gens  du  monde  four¬ 
nissent,  après  les  hommes  d’étude,  le  plus  grand  nombre  d’exemples  do  conslilulions 
maladives,  .\ssez  disposés  à  abuser  de  leur  santé,  ils  se  livrent  longtemps  à  leurs  goûts 
cl  à  leurs  penebants,  et  ue  font  pas  attention  à  un  mal  qui  oovabit  leurs  organes  peu  à 
peu,  (|ui  n’iiiterrompt  pas  brusquement  l’activité  harmonique  de  leurs  fonctions.  Lorsque 
de  graves  désordres  se  sont  produits,que  les  digestions  sont  devenues  impossibles  tiu  Icl- 
lomentdifliciles,  qu’elles  absorbent  la  plus  grande  partie  du  tcmp.s  ménagé  entre  les  repa.s, 
qu’elles  ne  permettont  plus  l’usage  de  l’alimentation  excltante  à  laquelle  on  était  habitué, 
lorsque  enfin  quelque  névrose  ou  (juelquc  irritation  s’ est  fivéc  sur  un  point  quolcon<{ue 
de  l’organisme,  on  songe  alors  à  s'amender,  on  a  recours  à  la  médecine,  et  on  attend 
d’elle  les  miracles  qu’elle  ne  peut  faire.  Ayant  négligé  toutes  les  lois  de  l’iiygiène,  on 
s’adresse  à  la  pharmacie  et  aux  polypharmaques  avec  l’espoir  do  rétablir  tout  d’un  ' 
coup  l’équilibre  «les  fonctions  par  l’emploi  des  médicaments.  Ou  ne  sait  pas  ou  on  ne 
v'ciii  pas  savoir  que  ia  guérison  obtenue  de  cette  manière  est  le  cas  exceptionnel,  que 
presque  toujours  le  retour  à  la  santé  est  soumis  à  une  mardm  lente  et  graduée,  et  que  • 
si  une  mauvaise  direction  des  agents  de  l’bygiènc  l’a  compromise,  c’est  à  une  direction 
plus  éclairée,  mieux  entendue  «lu’il  faut  s’adresser  pour  en  obtenir  le  rélablissenient.  Or, 
piu'mi  les  moyens  hygiéniijues  à  employer,  le  régime  alimentaire  tient  le  premier  rang, 
et,  si  dans  tous  les  cas,  il  n’est  pas  le  seul,  presque  toujours,  du  moins,  les  autres, 
même  les  plus  eflicaccs,  seraient  impuissants,  s’il  no  leur  venait  en  aide. 

Il  serait  difllcile  de  nommer  en  détail  et  de  décrire  l’une  après  l’autre  toutes  les 
infirmités  dont  les  gens  du  monde  et  les  lettrés  peuvent  être  atteints;  c’est  un  cadre 
nosologi(jue  tout  entier  à  remplir,  et  que  nous  n'avons  pas  la  prélention  de  tracer  dans 
les  limites  fort  étroites  que  nous  nous  sommes  imposées;  elles  sont  d’ailleurs  en  tel 
nombre  et  l’expression  en  est  si  variée ,  qu’il  n’est  pas  possible  d’en  fixer  les  formes 
diverses.  .Mais  si  leurs  caractères  sont  multiples,  leur  mode  de  traitement  est  simple;  il 
consiste  presque  toujours  dans  un  régime  à  mivre^  et,  sous  ce  rapport,  ou  peut  les 
ramener  à  deux  types  uniformes,  les  classer  sous  deux  litres  particuliers  :  hs  in'ila-  - 
lions  et  les  nécroses, 

Irniaimm;  nêvrosea. 

Parmi  les  premières,  nous  aurons  à  distinguer  celles  qui  prédisposent  aux  congestions 
sanguines,  aux  inflammations;  elles  sont  le  partage  presque  exclusif  de  la  jeunesse, 
celles  qui  ont  pour  caractère  d’augmenter  les  sécrétions,  d'altérer  les  liquides  sécrétés, 
différentes  des  précédentes  par  leur  mode  d’ action, elles  exigent  un  traitement  différent; 
celles  enfin ,  dont  la  tendance  est  la  production  de  tissus  anormaux,  d’affections  acci- 
dculellcs,  comme  les  cancers,  les  tubercules,  les  calculs,  la  goutte,  etc.,  etc.  Elles 
paraissent  presque  toujour.s  procéder  de  .prédispositions  constitutionnelles  ou  héré¬ 
ditaires. 

Quant  aux  névroses,  elles  diffèrent  si  essentiellement  des  irriUitiuus,  elles  sont  carac¬ 
térisées  si  nettement,  qu’il  est  difficile  de  les  confondre;  l’eiTeur  en  ce  genre,  du  reste, 
n’est  peiil-Être  pas  dangereuse;  elles  paraissent,  dans  certains  cas,  servir  de  préservatifs 
contre  l’inflammation,  il  est  d’observation  actuelle  (luo  les  écarts  de  régime  les  plus 
insensés,  les  médications  les  plus  incendiaires  ne  parviennent  pas  à  les  changer  de 
nature,  et  tel  homme  avec  des  organes  sains  n’aurait  pu  supporter,  sans  y  déterminer 
une  inflammation  vive,  une  dose  donnée  d’excitants,  qui,  malade  d’une  névrose,  en 


127 


LK  CUISINIER  ET  LE  MEDECIN. 

(ligi'-re  une  décuple.  Ces  deux  états  sont  donc  parfaitement  distincts  l’un  de  l’autre  dans 
leurs  nuances  comme  dans  leurs  symptômes,  et  cette  différence  est  manifeste,  surtout 
lorsqu’ils  ont  leur  siège  dans  les  intestins. 

Irritation  chronique  des  intestins. 

Ainsi,  l’irritation  chronique  des  inlostins  est  caractérisée  par  des  altomativos  de 
coaslipation  cl  de  diarrhée,  de  courbature  et  d’activité  musculaire,  d’aniaigrîsseraeiit 
et  d’embonpoiul ;  par  des  douleurs  habituelles  du  ventre,  l’abattemonl ,  le  manque 
d'énergie  morale,  la  tristesse  et  l’irritabilité.  Si,  dans  la  recherche  du  régime  à  suivre, 
le  malade  s’égare,  s’adresse  aux  viandes  stimulantes,  aux  vins  généreux,  il  est  prompte¬ 
ment  ramené  par  la  souffrance  vers  ralimeiitation  adoucissante,  dont  il  fait  également 
abus,  cl  faute  d’une  direction  raisonnée,  il  marche  do  tâtonnements  en  tâtonnements, 
sans  trouver  le  régime  moyoji,  pnjsque  toujours  convenable  dans  ces  circonstances. 

■  Supposez-le  rétabli,  ayant  retrouvé  l’embonpoint  qu’il  avait  perdu,  sa  vie  active,  sa 
i)onne  humeur,  sou  aptitude  au  travail,  ses  digestions  faciles;  qu’il  boive  plusieurs 
jours  de  suite  un  via  trop  alcoolisé,  qu’il  fasse  usage  de  légumes  à  écorces  dures,  de 
•grosses  viandes  ou  de  gibier,  les  douleurs  de  ventre  ro[>araisseiU;  la  courbature,  la 
tristesse,  le  découragement,  l’inertie  intellectuelle  reviennent  s’emparer  de  lui,  et  pour 
se  débarrasser,  pour  rétablir  l’équilibre  des  fonctions,  il  lui  faut,  au  plus  vite,  sappi> 
mer  un  repas,  reprendre  ses  habitudes  d’exercice  modéré,  de  promenade  au  grand  air. 


Né vrosr  in  tes  t  in  a  ie . 

r.H  névrose  intestinale  se  comporte  tout  autrement;  elle  se  dénote  par  des  mouve¬ 
ments  tumultueux,  des  douleurs  nerveuses  des  intestins,  reconnaissables  à  leur  spon¬ 
tanéité,  sans  que  la  pression  les  exaspère,  par  du  gonflement,  des  productions  de  gaz, 
lors  de  la  seconde  digestion,  par  l’embarras  du  cerveau,  qui,  souvent,  se  dissipe  à  l’aide 
du  café  et  des  liqueurs  alcooliques  à  doses  formidables.  L’exercice  forcé  de  plusieurs 
heures  au  grand  air  est  indispensable  après  le  dîner,  sinon  le  travail  de  la  digestion  se 
fait  avec  peine  ;  l’occupation  intellectuelle  dexient  impossible,  les  idées  sont  confuses, 
et  leur  expression  est  mcomplète,  La  constipation  est  habituelle;  il  est  nécessaire  de 
prendre  chaque  jour  un  lavement,  d’avoir  recours  aux  purgatifs  plusieurs  fois  dans 
l’année.  L’activité  du  corps  et  de  l’esprit  reste  la  même  ;  elle  est  souvent  remarquable, 
parce  que  les  névroses  sont  plus  ordinaires  chez  les  individus  de  tempérament  bilioso- 
nerveux  que  chez  les  autres,  et  qu’ils  conservent  les  tendances  de  leur  con.slilutioii, 

A.ssurément ,  tes  différences  de  ces  deux  affections  sont  bien  tranchées;  de  deux 
individus  atteints,  l’un  d’irritation,  l’autre  de  névrose  intestinale,  le  premier  ne  peut, 
sans  trouble  de  la  digestion,  sans  douleurs  d’entrailles,  prendre  un  deini-vorre  de  vin  ; 
le  second  a  besoin,  pour  la  Inen  faire,  d’en  prendre  cinq  ou  six.  Le  café  est  utile  à  l’uii, 
il  cstnuisible  à  l’autre  ;  l’exercice  poussé  à  l’excès  active  les  fonctions  digestives  et  intellec¬ 
tuelles  de  celui-ci,  il  énerve  et  accable  celui-là.  Les  purgatifs  soulagent  l’affection  ner¬ 
veuse,  ils  endolorissent  l’irritation  chronique;  la  multiplicité  et  la  variété  des  mets  sont 
nécessaires  à  l’homme  atteint  de  la  première,  elles  sont  contraires  à  celui  qui  souffre  de 
lasecoûde  ;  enfin,  les  excitants  sont  une  cause  de  douleur  et  d’aggravation  du  mal  pour 
ces  derniers,  tandis  que  les  adoucissants  affaiblissent  et  torturent  le  premier.  Que  con¬ 
clure?  C’est  que  l’irritation  chronHjue  et  la  névrose  se  reconnaissent  aisément,  c’est  que 
le  traitement  de  l'one  ne  convient  pas  à  l’autre;  c'est,  enfin,  que  le  régime  alimentaire 
doit  être  oonforme  aux  exigences  do  chacune  de  ces  deux  affections:  débilitant  et  réduit 
pour  rirritülioii,  tonique  et  abtindant  pour  la  névrose.  Et  si  nous  nous  expritnons  d’une 


t 


inanièi’f  si  génûfale,  c’est  que  les  observations  que  nous  venons  de  faire  à  propos  des 
organes  digestifs  conviennent  pour  tous  les  autres.  Les  affections  chroniques  ne  sont 
donc  diversirn’e.s  que  dans  leurs  formes  et  nullement  dans  leur  essence,  et  elles  peuvent 
être  ramenées  aux  deux  types  dont  il  vient  d’être  parlé.  Sous  le  premier  (l’irritation 
chronique),  se  rangeront  les  chaleurs  d’estomac,  les  aigreurs,  les  douleurs  à  propos  de 
la  digestion,  les  gastrites,  les  entérites  chroniques,  les  engorgements  du  foie,  les  troubles 
de  ta  sécrétion  biliaire,  les  catarrlics  de  la  vessie,  les  hémorroïdes ,  les  dégénérescences 
tuberculeuses,  cancéreuses,  etc.,  les  congestions  cérébrales  et  pulmonaires,  les  palpita¬ 
tions,  les  anévrismes,  la  gravellc,  la  pierre,  la  goutte,  etc.,  etc. 

Sous  le  second  {la  névrose),  se  grouperont  les  névralgies,  les  migraines,  les  spasmes 
de  l’estomac,  la  mélancolie,  l'hypocondrie,  ta  monomanie,  l’aliénation  raentaie,  les 
névroses  du  foie,  de.s  reins,  tins  intestins,  de  la  vessie,  de  la  matrice,  les  paralysies 
parliclles,  etc.,  etc. 

Dans  toutes  ces  affections,  les  prescriptions  hygiéniques  suffiraient-elles  pour  ramener 
la  santé?  Nous  n’oserions  l’affirmer  <runc  manière  absolue ,  mais  nous  avouerons 
que  notre  confiance  pour  obtenir  la  guérison,  même  des  plus  graves,  serait  ou  grande 
partie  dans  l’application  raisonnée  des  agents  naturels,  des  moyens  dépendant  de 
l’hygiène.  Nous  ne  rejetterions  pas  assurément,  comme  inopportunes  ou  dangereuses 
et  sans  distinction  aucune,  toutes  les  f>réparations  pharmaceutiques,  mais  nous  y  join¬ 
drions  les  ressources  précieuses  d’un  régime  approprié. 

Régime  aîimeïitait'e  en  ffts  d'irritations  chroniques. 

Il  est  bien  entendu  que  tes  liabitucies,  le  genre  de  vie  sous  rinduence  desquelles  la 
maladie  s’ est  déclarée,  l’organe  qui  eu  souffre  particulièrement  cl  dont  le  malaise  s’est 
conminniqué  aux  autres,  doivent  être  parfaileincnt  connus,  sans  cela  rien  de  sérieux 
ne  peut  être  entrepris;  toutes  ces  conditions  remplies,  nous  revenons  à  notre  dire,  un 
régime  bien  entendu  est  l’auxiliaire  le  plus  puissant  de  la  médication  à  employer,  s’il 
n’est  la  niédicalion  tout  entière.  Tel  organe  musculaire,  par  exemple,  comme  l’utérus 
chez  la  feoîme,  sera  le  siège  d’une  irritation  chronique,  qui  amènera  des  productions 
de  calorique  nuisible  cl  difltcile  à  faire  cesser;  un  régime  peu  réparateur,  dénaturé  à 
augmenter  les  sécrétions  intestinales,  sera,  dans  ce  cas,  essentiellement  convenable,  et 
l’observation  d’une  femme  alteiniede  celte  affection,  guérie  par  l’usage  presque  exclusif, 
pendant  plusieurs  mois,  des  pêches  et  du  raisin,  associé  aux  boissons  froides,  obser¬ 
vation  rapportée  sérieusement  par  un  hygiéniste  moderne,  n’est-elle  pas  une  preuve 

» 

manifeste  de  la  puissance  du  régime  seul  pour  éteindre  ces  foyers  d'inflammation? 

Dans  d’autres  circonslances,  à  propos  d’irritation  chronique  des  membranes  mu¬ 
queuses  de  i’iiUestiii,  de  l’estomac  ou  de  tout  autre  organe,  à  propos  des  hypertrophies 
commençantes  du  cœur, des  engorgements  du  foie,  etc.,  etc.,  n’a-t-oii  pas  recommandé 
et  avec  succès  un  autre  régime  |)lus  réparateur,  mais  qui  se  rapproche  du  précédent 
par  sa  simplicité,  et  qui  se  compose  d’une  seule  espèce  ou  d’une  seule  série  d’aliments: 
le  régime  lacté,  par  exemple,  dans  lequel  le  malade  so  nourrit  de  lait  et  de  pain,  sans 
addition  d’aucune  autre  sul)stance,  et  cela,  pendant  une  ou  plusieurs  années.  Les  . 
observations  de  malades  atteints  d’anévrismes  commençants,  et  rendus  à  la  santé  à 
l’aide  de  ce  régime,  sont  nombreuses  dans  la  science. 

La  diète  blanche,  qui  consiste  à  so  nourrir  de  la  chair  de  jeunes  animaux,  des  coufs, 
des  fécules  unies  au  laitage,  est  aussi  très-fréquemment  prescrite,  Suffisamment  répara¬ 
trice,  elle  s’applique  aux  constitutions  maladives  où  les  organes  sont  menacés  d’inflam-^ 
nialion,  et  même  dans  l’état  de  santé,  aux  tempéraments  sanguin  et  athlétique,  toujours*, 
sous  le  coup  de  congestions  cérébrales  ou  pulmonaires,  d’explosion.s  dangereuses.  La 
quantité  considérable  de  substances  qui  la  composent,  «lepuis  celle.s  qui  produisent  . 
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I|  l’übésjté  jusiiu’aux  matières  alinieiilaires  consacrées  au  régime  débilitant  et  iiisufiisam- 
‘  ment  réparateur,  permettent  de  fournir  à  toutes  les  nuances,  à  tous  les  degrés  de  répa¬ 
ration  i|ui  n’ont  pas  pour  but  de  produire  ou  d’activer  la  caloritication.  La  boisson 
ordinaire  dans  ces  régimes  divers,  et  leur  auxiliaire  naturel,  est  l’eau  pure,  qu’il  faut 
associer  plus  tard  aux  vins  généreux,  selon  les  babiludes  antérieures  ou  tes  6e:-oiiis 
actuels  de  cliaque  individu. 

lîéginio  ahmentahe  en  cm  de  névrosés. 

I.e  régime  alimentaire,  qui  convient  aux  constitutions  maladives  que  nous  avons 
rangée.s  sous  le  litre  de  névroses,  est  tout  rn[)[iosé  ries  précédents.  Son  objet  principal 
est  de  stimuler,  tout  en  foiirui.ssant  à  la  réparation  les  élénients  nécessaires  ;  aussi,  ne 
s’agit-il  plus  des  viandes  blariclies,  du  lait,  des  œufs,  des  fécules,  etc.,  mais  du  gibier, 
du  prnsson,  du  vin  vieux,  etc.,  des  viandes  noires  aidées  d’infusions  digestives, 
associées  aux  toniques,  aux  astringents,  aux  excitants.  Il  se  recommande  dans  les 
états  d’épuisement  général  ou  local,  déterminés  par  les  névroses  de  l’estomac  ou  des 
intestitis,  épuisement  dont  l’issue  deviendrait  inévitablement  fatale,  si  l’on  n’y  portait 
remède  assez  promptement  par  nu  régime  approprié.  Dans  la  plupart  des  affections  de 
cette  nature,  la  variété  dans  les  mets  est  une  nécessité,  et  nous  ajouterons  que  la 
([uantité,  comme  l’espèce,  doit  en  être  réglée  chafjuc  jour. 

C’est  là,  du  reste,  le  grand  écueil  ;  <iu’il  s’agisse  d’irritation  clironiqueou  de  névrose, 
les  Kïgles  à  observer  ne  peuvent  être  déterminées  d’une  manière  exacte,  elles  varient 
d’un  imilvidu  à  l’autre,  et  dans  le  même  individu,  elles  varient  encored’ua  jour  à  l’autre. 
C’est  au  médecin,  et  peut-être  mieux  au  malade,  à  fixer  cos  règles,  à  les  faire  plier  aux 
besoins  de  chaque  moment;  il  faut  tiu’il  observe  ce  f(ui  lui  convient  le  mieux,  quels 
sont  les  alimcnUs  qu’il  digère  le  plus  facilement;  il  faut  qu’il  se  rappelle  ce  précepte 
toujours  invariable  ;  que,  pour  se  nourrir,  il  ne  s’agit  pas  seulement  de  manger,  mais 
encore  de  digérer.  Après  ces  observations  préliminaires,  il  nous  semble  utile,  cependant, 
de  rappeler  en  quelques  mots  et  d’une  manière  généra l<.‘  le  régime  à  suivre,  soit  dans 
Jes  constitutions  maladives  qui  reconnaissent  pour  cause  une  irritation  chronique,  soit 
dans  cellns  qui  sont  caractérisées  par  la  névrose.  Nous  conseillerons,  pour  les  premières, 
de  s’astreindre  à  deux  repas  dans  les  vingt-quatre  heures,  et  si  la  faim  se  fait  sentir 
dans  l’inlcrvalle,  de  la  tromper  par  un  peu  de  sucre  ou  de  gomme;  de  ces  deux  repas, 
le  premier  sera  composé  d’aliments  légers,  comme  les  œufs  frais,  le  lait,  s’il  est  sup¬ 
porté,  le  chocolat,  les  légumes  herbacés,  les  fruits  bien  mûrs  ou  adoucis  par  la  cuisson. 
Pas  de  viandes,  point  de  mets  de  haut  goût,  pas  de  vin  généreux.  Le  second,  toujours 
loger,  mais  plus  substantiel,  se  composera  d’un  polagoj,  d’un  plat  de  viande  bouillie  ou 
rûlie,  sans  sauce,  d’un  plat  de  légumes,  de  fruits  cuits,  eau  rniigie  avec  du  via  pou 
alcoolisé.  Toujours  sortir  de  table  sur  son  appétit,  la  tête  légère,  l’esprit  dispos,  et 
faciliter  la  digestion  par  les  cbarmes  do  la  conversatiou,  par  les  propos  animés  de  gais 
convives. 

Onani  aux  personnes  affectées  de  maladies  nerveuses,  fdles  se  contenteront, 
comme  les  premières,  de  deux  repas  dans  les  vingt-quatre  beui'es;  seulement,  le  dé¬ 
jeuner  se  composera  quelquefois  de  viande,  d’autres  fois  de  thé,  de  café  au  lait 
et  d’œufs.  Le  dîner  sera  plus  substantiel,  les  mets  seront  variés,  les  viandes  stimu¬ 
lantes  assaisonnées;  les  vins  généreux,  bus  sans  eau  ou  légèrement  trempés,  y 
figureront  avec  honneur;  U  sera  suivi,  sans  inconvénient,  d’une  tasse  de  café  pur  et 
aromaliqiie,  d’un  petit  verre  de  vieille  eau-de-vie.  Viendront  après  :  rexercice  prolongé, 
la  promenade  au  grand  aii',  la  conversation  vive,  animée,  et,  au  besoin,  la  discu.ssion 
toujours  polie  de  gens  bien  élevés.  (I  va,  sans  le  dire,  que  nous  n’avons  pas  fixé  an 
petit  nombre  de  substances  dont  il  est  ici  question  les  aliments  dont  on  peut  faire  usagé 
t"  p\nTrE,  17 


t 


\  30 


LE  nUfSINIEFt  ET  LE  mEDECJN 


« 


tlans  chaoun  de  ces  il  s’eu  faut  de  heaucoup  ;  Je  tableau  en  serait  trop  long. 

C’est  dans  le  Dictionnaire  qui  suit  travail  sur  les  tempéraments  qu’il  faudra  chercher 
l’alimentation,  etc.,  qui  convient  aux  constitutions  maladives  que  nous  venons  de 
décrire,  et  dont  les  hommes  d’étude  plus  encdre  <iue  les  gens  du  monde  sont  si  fré¬ 
quemment  viclirnes. 


i lonsf  îtvti (tu  aerofuîeuse . 


Mais  ce  ne  sont  pas  seulement  les  constitutions  maladives  qui  reconnaissent  pour 
cause  les  irritations  chroniques  nu  les  névroses,  dont  l’hygiène  ait  à  s’occuper;  il  eti 
est  quelijues  autres  dans  lesquelles  les  moyens  tirés  de  celte  [uirlie  de  la  science  sontle.s 
plu.s  importants  et  les  plus  effîcaces,  et  à  tel  point  que,  sans  <!ux,  tous  les  outres  sont 
presque  insignifiants.  Parmi  ces  cnnstitutions,  l’une  des  plus  funestes  et  des  plus 
communes  est  la  scrofuleuse;  presque  toujours  héréditaire,  elle  f>eut,  cependant,  être 
déterminée  par  le  régime,  par  les  conditions  mauvaises  rie  l’habitation,  par  l’entasse- 
ment  dans  des  espaces  très -resserrés,  entassement  qui  a  pour  inconvénient  de  vicier 
l’air  et  de  le  rendre  moins  propre  à  la  respiration,  mais  il  faut  reconnaître  que  l’héré¬ 
dité  et  une  sorte  de  spécificité  organique  en  sont  les  causes  les  plus  ordinaires  et  les 
mieux  constatées. 

Quelle  (|ue  soit,  du  reste,  la  cause  de  cette  altération  organique,  l’expérience  a 
prouxé  que  la  guérison  s’en  fait  longtemps  attendre,  (luelqne  méthode  de  traitement 
qu’on  emploie.  Il  n’y  a  point  à  lui  opposer  do  médicaments,  à  proprement  parler,  spé¬ 
cifiques  ;  tous  ceux  qu’on  a  décorés  du  nom  iranti-serofuletix^,  y  compris  l’iode,  sont 
plus  ou  moins  propri's  à  aider  à  la  guérison  de  la  maladie,  mais  ils  n’attaquent  pas  la 
cause  du  mal ,  et  n’ont  rien  de  plus  spécifique  contre  les  scrofules  que  contre  quelques 
autres  maladies  pour  lesquelles  on  les  emploie  également.  Ce  sur  quoi  tous  les  médecins 
sont  d’accord,  c’est  que,  pour  traiter  les  scrofules,  il  faut,  d’abord,  placer  le  malade 
loin  des  circonstances  qui  les  dfrt  fait  naître;  que  s’il  n’est  pas  possible  de  les 
éloigner  entièrement ,  il  faut  lutter  contre  elles;  (jue  les  moyens  les  plus  efficaces  pour 
atteindre  ce  but,  sont  les  moyens  hygiéniques,  et  qu’ils  doivent,  par  conséquent,  être 
préférées  à  tons  les  autres.  Celte  vérité,  du  reste,  est  si  bien  reconnue  par  tous  les 
praticiens  qui  se  sont  occupés  de  cette  mal.adie,  qu’aucun  d’eux  n’hésite  à  proclamer 
qu’il  sacrifierait  tous  les  agents  niédicamenteux,  sans  exception,  aux  simples  moyens 
tirés  de  l’hvgiène. 


Hé(fime  aUmentaire  des  serofükii.v. 


Il  faut  donc,  avant  tout,  que  le  malade  soit  mis  dans  des  conditions  qui  lui  permet¬ 
tent  rie  respirer  un  air  pur  et  sec;  cet  agent  ci,  sur  la  scrofule  comme  sur  beaucoup 
d’autres  affections  chroniques,  rinlluencc  la  plus  puissante,  surtout,  si  l’on  y  ajoute 
l’exercice  à  l’airlibre.  l,es  scrofuleu.x  ([ui  guérissent  le  plus  promptement  et  le  plus  sûre¬ 
ment  sont  ceux  qu’on  exerce  à  îles  travaux  manuels  eu  plein  air,  à  la  campagne.  Mais 
le  moyen  le  plus  énergimu?,  celui  sur  lequel  il  est  nécessaire  de  veiller  d’une  manière 
toute  .spéciale,  est  le  mode  d'aliinentalîon  ;  le  plus  substantiel  et  le  [dus  fortifiant  est,  en 
général,  celui  qui  leur  convient  le  mieux.  La  base  de  leur  nourriture  devra  donc  se  com¬ 
poser  des  viandesnoire.s,  grillées  ou  rôties ,  des  poissoiusde  mer  principalement,  des  œufs,  du 
vin;  on  pourra  y  ajouter,  mais  dans  des  proportions  convenables  et  assex  liraitéc.s, 
l’usage  des  légumes  frais  et  herbacés  cuits,  des  salades  même,  et  des  fruits  bien  mûrs. 
Quant  aux  pâtisseries,  aux  fécules,  aux  légumes  secs ,  (jui  dégagent  beaucoup  de  gaz, 
et  à  toutes  les  espèces  de  laitage,  il  faut  les  proscrire;  ce  sont  des  substances  débili¬ 
tantes  et  indigestes.  S’il  est  fait  quelquefois  exception  pour  le  lait,  c’est  qu’il  y  a  néces- 
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Il  site  de  inudilkr  le  rétjime  pour  uii  temps,  à  propos  de  quelque  iuflammjjtioij  locale  ou 
iiUereurrente. 

Hicu  de  plus  utile,  après  l’air,  l’eitefcice  et  les  aliments,  (luc  Tusagedes  ])ains  simples 
ou  composés.  liCS  scrofuleux  doivent  so  baigner  souvent  pour  entretenir  la  souplesse 
do  ta  peau,  pour  en  faciliter  la  transpiration.  Répétés  fréquemment,  les  bai  us  d’eau 
simple  peuvent  maintenir  et  même  augmenter  la  faiblesse,  mais,  lorsqu’on  u  eu  le  soin 
de  les  rendre  excitants,  salé.s,  iodés,  sulfureux,  savonneux  ou  alcalins,  ils  sont  toujour.s 
convenables.  S’ils  sont  trop  excitants,  cl  cela  arrive  pour  quelques  malades,  il  faut  les 
mitiger  à  l’aide  de  solutions  mu  ci  la  gin  eu  ses  ou  gélatineuses.  Les  eaux  minérales  en 
rlouchcs  sont  souvent  utiles;  prises  à  rintérieur,  elles  le  sont  plus  encore.  Les  bains 
froids  elles  bains  de  mer  sont  égalementavautageiix,  mais  il  faut  s’assurer  qu’il  n’exislu 
aucune  disposition  à  la  phthisie  pulmonaire  (disposition  si  fréquemment  associée  aux 
scrofules);  dans  ce  tas,  ce  moyen  devicudrail  dangereux  :  les  signes  extérieurs  de  scro¬ 
fules  disparaissent  pronqitement,  mais  la  phthisie  se  développe  de  son  côté  et  marche 
avec  une  rapidité  effrayante.  Inutile  de  dire  que  les  frictions  sèches  à  la  peau,  les  vêle¬ 
ments  chauds ,  la  tlancllc  sont  nécessaires,  surtout  pendant  les  saisons  humides  et 
froides.  Tout  ce  ijui  peut  exciter  reuvcloppe  extérieure ,  tout  ce  qui  peut  y  eulrctenir 
une  moiteur  salutaire  est  essentiel  et  doit  être  employé  avec  persistance. 

Diabètes  ou  (jlucosurie. 

Il  est  une  autre  maladie  chronique,  plus  rare  que  la  précédente,  mais  qui  se  rcncontro 
encore  assez  fréquemment  pour  mériter  notre  attüuUon.  Uonime  la  scrofule,  elle  ne 
permet  guère  de  traitement  autre  que  celui  tiré  de  l’iiygiène,  et  spécialement  du  régimo 
alimentaire,  cause  de  celte  circonstance,, elle  nous  a  paru  entrer  dans  notre  cadre; 
ce  sera  la"  dernière  dont  il  sera  question  dans 'ce  chapitre. 

Elle  est  caractérisée  par  une  excrétion  e.xcessivenient  abondante  d’urine,  plus  ou 
moins  chargée  <le  «natière  sucrée,  ce  qui  lui  a  fait  donner  le  nom  <ic  diabètes  sucrée  ou 
glucoburie.  I^es  premiers  symptômes  sont  des  ra[)ports  acides,  un  goût  d’aigre  qui  se  fait 
sentir  dans  toute  la  bouche,  et  celle-ci  commence  déjà  à  avoir  tendance  à  se  sécher;  la 
salivo  devient  hlauche,  écumeuse  comme  lorsqu’on  est  resté  trop  longtemps  sans  boire, 
sans  éprouver  de  soif  bien  vive,  cependant,  A  mesure  que  le  mal  fait  des  progrès,  tm 
soütiment  do  pesanteur  se  fixe  vers  l’épigastre,  la  soif  se  prononce,  l’appétit  aug¬ 
mente,  Turine  devient  plu.s  abondante;  elle  est  inodore,  semblable  à  du  petit  lait  cla- 
rilié,  et  elle  prend  une  saveur  manifestement  sucrée.  «En  même  temps,  la  peau 
«  se  sèche,  les  .selles  deviennent  plus  rares,  plus  dures,  plus  difficiles,  quelquefois 
<c  douloureuses,  et  perdent  leur  odeur.  La  ([uantité  des  urines  rendues  augmente  du 
«  liîile  façon,  qu’elle  arrive  à  égaler  cl  même  à  surjiosser  celle  de,s  aliments  et  des  bois- 
«  sons;  elle  coiiS(^  avec  douleur,  involontairement, et  pre-sque  sans  interruption.  L’amai- 
«  grissemeut  est  rapide,  c'est  une  véritable  fonte  du  corps;  le  malade  meurt,  ealin, 
(1  après  filra  arrivé  au  dernier  degré  de  marasme,  tourmenté  par  deux  besoins,  qu’il 
«  est  condamné  à  ne  pouvoir  jamais  satisfaire  :  celui  de  boire  <!t  celui  de  manger,  n 

Le  plus  habituellement,  la  marche  de  cette  affection  est  lente  et  progressive,  et  bien 
qu’il  arrive  de  lui  voir  atteindre  son  plus  haut  degré  d’intensité  en  ipielques  mois,  et 
même  en  six  semaine-s,  elle  reste  souvent  plusieurs  années  avant  qu’il  en  soit  ainsi.  On 
a  même  observé  «(uelrjues  cas  dans  lesquels,  restant  en  quelque  sorte  stationnaires,  les 
accidents  ont  persisté  pendant  toute  la  vie  du  malade,  sans  paraître  en  avtür  abrégé  la 
durée.  €e  sont  là,  il  faut  ledin^,  des  faits  bien  rares;  la  diabètes,  au  contraire,  après 
être  parvenue  avec  pinson  moins  de  lenteur  à  sa  di;rnièrc  période,  se  termine  le  plus 
ordinairement  par  une  mort  la'nmpte.à  moins  que  que  les  efforts  de  la  nature,  on  mieu.x 
encore  lo.s  secours  do  l’art  no  parvionnent  à  on  aiTêtor  la  marcho.  Ouan<!  la  malndio 
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IcikI  à  se  guéi’ir,  ia  (luantilé  lies  urines  rendues  devient  moindre,  elles  perdent  leur 
saveur  sucrée,  la  soif  diminue,  l’appétit  est  moins  grand,  la  peau  repretid  sa  moiteur, 
rurine  se  rapproche  de  plus  en  j)lus  do  l’état  norniaî,  et  une  fois  qu’eîle  y  est  arrivée, 
toutes  les  autres  fonctions  se  rétahlissenl,  la  guérison  est  obtenue. 

Cette  lerniiiiaison  heureuse,  lors<ju’elle  se  produit,  n’est  jias  le  résultat  d'une  Itiéra- 
peutit|ue  médicamenteuse,  ce  n’est  pas  à  telle  ou  telle  substance  pharmaceutniue  qu’elle 
est  duo,  mais  bien  à  un  ensemble  de  moyens  hygiéniques  liabilemenv  employt^s.  Après 
bien  des  tâtonnements,  après  bien  des  oscillations  d’un  système  opposé  à  un  autre,  le 
modo  de  traitement  au<(uel  les  médecins  se  sont  arrêtés,  et  qui  compte  un  certain  nombre 
de  succès,  est  fondé  presque  entièrement  sur  le  régime  animal,  (jui  se  compose  de 
soupe  grasse,  de  viande,  de  nain  et  de  vin  puj’. 

liégime  aliment  aire  du  diabétique. 

Il  faut  cependant  ménager,  avant  tout,  et  ulili.ser  les  forces  de  l’estomac;  il  faut, 
pour  cela,  no  lui  donner  à  iligérer  que  les  aliments  <[u’il  peut  supporter.  Il  faut  en 
régler  la  ([uaiitilé  et  savoir  la  limiter  au  besoin,  malgré  l’appétit  ordinairement  très- 
prononcé  dos  diabétiques;  ils  éviteront,  de  cette  manière,  les  indigestions,  qui  paraissent 
leur  être  si  funestes.  S’il  est  essentiel  d’introduire  dans  l’économie  la  plus  grande  quantité 
possible  de  malièrc  azotée,  il  l’est  plus  encore  de  procurer  aux  malades  ces  bonnes 
digestions,  sans  lesquelles  ils  sont  privés  du  meilleur  des  médicaments,  un  chyle  répa¬ 
rateur.  Le  choix  des  aliments  n’est  pas  moins  important,  ils  devTont  être  de  bonne 
qualité;  ce  seront  des  viandes  noirt's,  des  potages  riches  en  arôme,  du  poisson  de  mer, 
quelquofoi.s  des  végétaux  lierhacés,  jamais  de  fécules,  ni  de  laitage;  et,  à  cet  égard, 
les  précautions  ont  été  poussées  si  loin,  que  l’on  a  fabriqué,  à  l’usage  exclusif  des 
diabètes,  le  [tain  do  gluten  pur,  substance  que  l’on  sait  renformor  plus  qu’aucune  autre 
Pazotc  on  proportion  considérable.  L’usage  des  bons  vins,  dos  eaux  minérales  alca¬ 
lines  naturelles  ou  artificielles,  rexcrcico,  la’ respiration  d'un  air  salubre,  le  séjour  à 
ia  campagne  agiront  dans  le  même  sens,  et  avec  non  moins  d’efficacité.  Viennent 
ensuite,  comme  adjuvants  et  pouvant  produire  de  bons  résultats,  les  vêtements  chauds, 
les  frictions  sèches  ,  les  Vjains  de  vapeur  et  les  bains  sulfureux,  dont  le  but  est  d’exciter 
les  fonctions  de  la  peau,  et  de  détourner  ainsi  l’espèce  de  Iluxion  fixée  sur  les  reins. 
Nous  pourrions  à  cos  affections  déjà  nombreuses,  en  ajouter  d’autres  en  nombre  pres(iuo 
aussi  grand,  auxquelles  les  règles  de  l’hygiène  sont  apfdicablcs  ;  mais  ce  serait  vouloir 
embrasser  dans  notre  cadre  la  nosographie  pres<jue  entière.  Quelle  est  la  maladie,  eu 
effet,  où  ces  prescriptions  ne  soient  essentielles?  Nous  n’avons  donc  dû  mentionner  ici 
que  celles  traitées  presque  exclusivement  par  les  moyens  hygiéniques,  renvoyant  pour 
les  autres  aux  ouvrages  qui  s’en  occnpenl  spéciatemoiit. 
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CHAPITRE  XVI. 

INFLUENCE  DES  FONCTIONS  DE  L’OKGANISME 

SUD  LA  DIGESTION. 

RAPPORTS  SYMPATlliOl'ES  DE  LA  DIGESTION  A\EG  CHACINE  D’ELLES. 


SOMMAIRE*  “  I  Influence  de  lu  circulation  et  de  l’inucrvaliou  sur  la  (lig;estien.  Influence  des 
fonctions  inleUccLuelles*  —  influence  des  fonctions  affectives  :  de  la  colère.  —  De  la  fraveur,  du 
chagrin.  —  De  ramhilion,  de  la  jalousie.  —  influence  st>éciale  de  la  circulation  sur  les  fondions  di¬ 
gestives.  Conclusion.  —  Influence  de  la  respiration  et  des  fonctions  de  la  peau  sur  la  digesUon. 
Respiration  et  digestion.  —  Fonctions  cutanées  et  digestion-  —  §  3.  Influence  de  la  nutrition  et  de  la 
calorification  sur  les  fondions  digestives.  — ^  Nutr  ition.  “  Calorification.  —  Connexilé  de  la  nutrition 
et  de  fa  calorirtealion, —  Nutrition  et  digestion,  —  Calorifieation  et  digcslion.  —  §  i.  Influence  de  la 
locomotion  sur  la  digestion-— Locomolion. — ElTets  de  rexercice  modéré-— Effets  de  l'exercice  immodéré* 
—  Massage*  —  Influences  de  la  digestion  sur  la  locomotion*  —  §  T*.  Indigestion*  —  Causes  pré- 
disposantes  de  rindigestion*  —  Causes  directes  et  immédiates.  —  Phénomènes  de  la  digestion  xtoma- 
cale.  —  Indigestion  intestinale*  —  Traitement  de  rindigestîon.  —  §  6-  Empoisonnement  —  Poisons 
irritants  ou^de  la  première  classe  :  symptômes  d'empoisonnÊincnt.  —  Traitement,  —  Poi.sons  irri¬ 
tants  dont  les  contre-poisons  sou!  eonniis.  —  Premier  cas  :  le  poison  vient  d'ètre  pris.  —  Deuxième 
cas  :  le  poison  est  pris  depuis  longtemps*  ^  Poisons  irrilants  dont  les  cou  Ire 'poison  s  ne  sont  pas 
connus.  —  Poisons  narcotiques  ou  de  la  deuxième  classe  :  .symptômes  d^empoisonnemenl.  —  Traite¬ 
ment,  —  Poisons  narcotiques  et  âcres  ou  de  la  troisième  classe  :  symptômes  de  1  empoisonnemenL  — 
Traitemeot.  —  Poisons  sceptiques  ou  de  la  quatrième  classe. 


Si  la  fligpslirm  a  une  intluence  manifeste  sur  les  diverses  fnuutioîis  de  Forganisme^  Uni 
qui  ressort  do  tout  ce  que  nous  avons  dit  dans  les  oluipitres  i>r(5cédeiils,  ces  dernières, 
à  leur  tour,  nVui  exercemt  pas  une  moindre  sur  tes  pliènoménes  dij^^estifs  ;  et  pour  que 
le  jeu  des  organes  [iroducteurs  de  cos  phèuomèues  s'acconi[ili.sse  iutégratement,  il  mi 
nécessaire  (lue  l'exercice  de  cliacuii  des  actes  des  autres  appareils  (organiques  soit  par¬ 
faitement  répuirer.  La  v  érité  de  cette  proposition  apparaitra  notle'Ol  précise  après  Tétude 
<[ue  nous  allons  faire  des  rapports  de  la  digestion  avec  eux,  des  réactions  qu’elle  eu 
reçoit  ,  et  des  désonlres  i|iii  rac€om|iügaeut  pour  peu  qae  celle  régularité  soit  elle- 
même  iuteiTompiie. 

INFiaENCK  Uli  LA  ClISCLLATlON  ET  DK  1/ 1  N  \ EB  VATI ÜiV 

SL  B  LA  DKIESTION. 


Pour  démontrer  riidluence  de  la  circulation  sur  les  Jonctions  digestives,  il  suftirait 
eu  quelque  sorltnle  rappeler  la  <iiiantilé  considérabfe  de  vaisseaux  sanguins,  le  réseau 
[)resque  inexlricahle  iFarlères  et  de  veines  qui  enlacent,  conionrneut  le  canal  alimeu- 
tairo,  ijui  pénètreiit  dans  son  lissu  ,  y  vont  porter  la  vie  et  le  oiouvement*  (Test  qiFeit 
effet,  eu  ifuelque  partie  du  corps  qiFa[>paraissenl  la  seiisihililé  et  la  contractilité,  ces 
deux  [iropriélés  insiqiarahles  de  noUe  matière  vivante,  nous  avons  à  constater  Un- 
fluence  do  deux  e.vcitalenis,  rinllux  nerveux  et  le  .sang;  c'esi  qu'aucun  organe  u’est 
plus  amplement  pourvu  de  ces  deux  ngeuts;  iju’aucun  aussi  léest  plus  intimement 
sons  la  pression  des  ^entres  nerveux  et  circulatoire,  et  par  conséquent  des  fonetîMs 
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qui  en  (Icpendcnt,  l’iiinervciUoM  et  In  circulation.  Oljservrtns  encore  que,  tle  toutes  les 
circulations  sjpcciales,  c’est  celle  de  l’ahdonieii  qui  se  distiugupj  le  plu.s  des  autres.  Ses 
artère.s  ont  une  i^ruiide  étendue  sous  un  petit  volume  et  des  divisions  innombrables 
avant  de  se  rendre  aux  vais.scaux  capillaires;  elles  présentent  par  eojiséquent  beaucoup 
de  résistance  à  la  circulation ,  les  frotteinenls  et  la  niasse  ;i  mouvoir  étant  considéra- 
bîes.  D’un  antre  coté,  les  veines  qui  rapportent  le  .sang  se  réunissent  d’abord  en  co¬ 
lonnes  de  plus  en  plus  grosses,  jusqu’à  un  réservoir  commun,  pour  se  diviser  et  s’é¬ 
parpiller  de  nouveau  dans  le  lissu  du  foie,  il’oii  elles  sortent  en  deu.x  ou  trois  cours 
volumineux  qui  le  versent  enfin  ilans  un  second  réservoir  d’oii  il  gagne  le  cœur.  Une 
masse  do  liquide,  pareille  à  colle  que  renfornie  tout  ce  système  veineux  compliqué, 
oppose  au  passage  du  sang  artériel  dos  obstacles  considérables  <iui ,  ajoutés  aux  précé¬ 
dents,  doivent  rendre  la  circulation  des  organes  digestifs  excessivement  lente,  et  son 
influence  sur  leurs  fonctions  d’autant  plus  puissante.  Celle  du  système  nerveux  ue  doit 
pas  rélre  moins;  le  tube  digestif  et  .ses  annexes  regoivent,  eti  effet,  les  nerfs  de  deux 
centres  distincts,  quoique  liés  entre  eux,  l’un  compp)s6  du  cerveau  et  ilc  la  moelle  épi¬ 
nière,  l’autre  d’un  système  de  ganglions  unis  par  une  masse  considérable  de  filets 
nerveux ,  particulier  à  la  vie  organique  ou  interne ,  et  qui  porte  le  nom  de  grand 
sympaUiique  ou  .système  ganglionnaire. 

Or,  dans  les  fonctions  du  corps  humain,  ce  sont  les  nerfs  partant  du  cerveau  et  de 
la  moelle  épinière  <iui  détcrminctrl  les  actes  volontaires  ou  do  la  vie  de  relation,  tandis 
que  les  phénomènes  qui  s’accomplissent  sans  l’iuterveutioii  du  moi,  sans  que  la  vo¬ 
lonté  y  particit)e,  e’est-à-dirc  les  phénomènes  de  la  vie  interne,  sont  sous  la  dépen¬ 
dance  du  système  ganglionnaire.  La  plus  longue  portion  du  tube  digestif  elles  viscères 
qui  forment  .ses  annexes  no  peuvent  donc  être  animés  que  par  ce  système,  puisque 
[’accom plissement  do  îa  digestion  se  produit  sans  que  nous  en  ayons  conscience  aulrc- 
inent  que  par  la  gène  ou  le  bien-être  fîu’il  nous  procure.  Cela  n’est  ijoinl  contestable, 
et  la  gêne  ou  le  bien-être  ipii  nous  sont  transmis  par  le  cerveau  nous  prouvent  seule¬ 
ment  le  lien  qui  unit  les  deux  appareils  nerv'oux,  sans  (pio  nous  pnissimis  pour  cela. 
j)ar  uo  acte  do  notre  volonté,  iqiportcr  la  plus  petite  modification  aux  phénomènes  ré¬ 
sultant  de  raction  du  sy.stème  qui  régit  la  vie  interne. 


Influence  des  fonctiom  iuiidlecluefles. 

Les  rapports  sympathiques  qui  existent  entre  ces  fonctions  divers*‘s  ne  stmt  pas  ,  du 
l'este,  difliciles  à  c.onslater.  S'agit-il  des  relations  étaldies  entre  le  cerveau  et  le  tulie 
«iigeslif?  n  suflil  île  rappeler  les  phénomènes  trafqjrélionsion ,  de  mastication  et  de  dé¬ 
glutition  des  sulistanccs  alimentaires;  puis,  plus  tard  ,  ceux  d’cxpulsiou  des  matières, 
décrits  avec  détail  dans  les  cfiapitres  précédents,  tibénomènesqui  sont  entièrement  sous  la 
dépendance  de  ta  volonté.  Il  suffit  encore  de  rejiorter  le  lecteur  aux  passages  ou  il  est 
question  des  sensations  internes  do  la  faim  et  do  la  soif,  qui  nous  font  souvenir  du  besoin 
de  réparation.  Dans  les  exemples  que  nous  avons  cités  pourdémontrer  l’existence  de  cos 
relations,  nous  n’avons  ]>as  oublié  certes  ce  phénomène  étrange  de  capacité  digestive, 
augmentée  dans  des  proportions  considérables  sous  l’iufUience  iJe  l’e.xcilation  cérébiule 
qui  résulte  d’une  conversation  vive  et  animée,  d’une  réunion  joyeuse  de  convives  spiri¬ 
tuels  et  gourmands;  diminuée,  au  contraire,  par  risoleuicnt,  et  l’ennui  qui  eu  résulte. 

Mais  l’action  des  pbénomèiios  moraux  et  intollectuels  ne  se  borne  pas  à  ces  effets; 
leur  luflueiice  sur  la  digostiou  est  des  plus  conskiérables,  et  les  im(ire.ssions  (ju’iis 
produisent,  soudaines  ou  lentes,  sont  toujours  profondes.  Elles  vont,  eu  effet,  jusqu’à 
modifier  en  quelque  sorte  la  coiistitutinn  ,  à  donner  aux  boulines  qui  se  livrent  aux  tra¬ 
vaux  de  fin  lolligence  certaines  allures  ([ui  les  liislingnent, des  antres  hommes,  a  leur 
imprimer  un  cachet  particulier  qui  le.s  fait  reconnaître  el  le.s  classe  par  séries.  Uiètrn. 
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médecin  ou  avocat  ;  lillérateur,  {jhitosophe  ou  magistral,  sont  ififférents  les  uns  des 
autres,  et,  dans  la  monde,  nul  ne  se  trompe  s’il  s’agit  de  ilésigner  à  (juelle  profession 
doit  se  rattacher  i’un  de  ces  ouvriers  de  la  petisée.  Mais  là  n’est  pas  notre  sujet;  ce 
i^u’il  nous  importe  de  connaître ,  c’est  l’effet  du  travail  de  l’esprit  sur  le  phénomène 
lie  la  digestion.  Or,  nous  voyons  que  ce  travail,  lorsqu’il  est  modéré,  est  un  auxiliaire 
utile.  Il  est  vrai  qu’il  ne  sc  gouverne  pas  aussi  facilement  que  les  bras  nu  les  jambes, 
et  il  n’est  fructueux,  presque  toujours,  qu’à  la  condition  d’exciter  à  un  haut  degré  la 
substance  cérébrale.  De  cette  excitation  naissent  une  activité  plus  grande  de  la  circula¬ 
tion,  une  dépense  plus  considérable  de  fluide  nerveux,  et,  par  suite,  l’épuisement  gé¬ 
néra!,  qui  se  traduit  en  dehors  par  la  fatigue  musculaire,  .par  les  nausées,  quelquefois 
par  le  vomissement ,  le  travail  alors  n’est  plus  un  auxiliaire  favorable.  Il  devient  nui¬ 
sible,  au  contraire,  et  pour  peu  qu’il  soit  continué  ou  fréquemment  renouvelé  dans  ses 
efforts ,  il  a  pour  résultat  inévitable  de  diminuer  progressivement  les  forces  do  la  diges¬ 
tion.  Les  habitudes  sédentaires,  si  ordinaires  à  ceux  qui  se  livrent  aux  travaux  intel¬ 
lectuels,  ajoutent  aux  mauvais  effets  qu’ils  déterminent,  et  bientôt  apparaissent  les 
digestions  irrégulières ,  capricieuses  ;  puis  l’ anéantissement  ou  du  moins  l'affaiblisse¬ 
ment  graduel  et  permanent  de  l’activité  digestive. 


ii\KI,rR\CK  DES  KONCÏIONS  AFFKUTÎVRS. 


De  la  colère 


Les  fonctions  affectives  n’oni  pas  moins  d’action  que  les  fonctions  intellectuelle.s; 
seulement  elles  diffèrent  dans  leur  mode  de  manifestation.  C’est  par  degrés  in.seii-' 
sihles,  que  celles-ci  détruisent  ou  paralysent  les  forces  de  l’estomac;  les  autres  .se 
distinguent  par  la  rapidité  et  l’énergie  de  leurs  effets,  et  elles  ne  retentissent  pas 
seulement  sur  l’estomac  ,j  mais  sur  tous  le.s  points  du  canal  alimentaire,  suivant  les 
dispositions  naturelles  ou  maladives  de  chaque  individu,  souvent  même  sur  l’éco¬ 
nomie  entière.  Qui  ne  connait  les  effets  de  la  colère?  Elle  bouleverse,  on  peut  dire, 
rorganisme  dans  toutes  ses  parties  ;  libre  dans  son  action ,  elle  peut  amener  les  plus 
graves  malheurs,  les  plus  grands  désordres,  les  plus  terribles  calamités.  Le  plus  habi¬ 
tuellement  impuissante,  elle  ne  produit  que  le  ridicule;  mais,  dans  son  action  .sur 
l’organisme,  elle  trouble  les  fonctions  du  viscère  qu’elle  atteint.  C’e.st  ainsi  qu’aprés  un 
accès  de  colère,  si  le  foie  est  l’organe  impressionné,  la  peau  se  colore  en  jaune,  et  celle 
coloration  gagne  toutes  les  parties  du  corps  eu  peu  de  temps.  Rien  do  plus  ordinaire 
que  cet  effet.  ^ Si  c’est  l’estomac,  pendant  la  digestion,  celle-ci  est  troublée  ouconiplé- 
tcmeiit  suspendue ,  et  les  aliments  sont  rejetés  ;  — >  si  c’est  rintestin  grêle  ou  le  gros 
intestin,  le  désordre  se  manifeste  par  la  courbature,  par  les  douleurs,  par  la  diarrhée; 
—  si  ce  sont  les  reins  et  la  vessie,  l’émission  do  l’urine  est  instantanée  et  involontaire, 
ou  bien  la  sécrétion  en  est  suspendue  et  les  douleurs  néphrétiques  se  déclarent  avec  leur 
violence  accoutumée. 

De  la  frayetir,  du  chayrin. 


La  frayeur  n’est  pas  moins  à  redouter;  elle  est  un  ries  plus  cruels  supplices  moraux 
que  l’homme  puisse  éprouver.  Portée  à  l’extrême,  on  l’a  vue  produire  la  folie.  Pendant 
les  grantles  épidémies,  et  notamment  pendant  le  choléra,  elle  a  contribué  pour  btïau- 
coup  à  accroître  le  nombre  des  victimes  ;  elle  irrite,  en  effet  ;■  elle  enflamme  les  intes- 
lostins;  elle  produit  les  évacuations  involontaires  d’urine  et  de  matières  fécales. 

Le  chagrin,  poussé  au  delà  des  bornes,  est  presque  aussi  nuisible  que  la  frayeur. 
Le  trouble  des  facultés  intellectuelles  n’en  est  pas  la  .suite  immédiate;  mais,  à  la 
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langue,  il  porte  son  action  sur  les  organes  digestifs;  il  entrave  la  nutrition,  et  comme 
la  tristesse,  qui  en  est  une  nuance,  il  ronge  vraiment,  suivanl  re.\pression  populaire. 
C’est  sur  l’iiomme  spécialement  qu’il  agit  avec  le  plus  d’inlensité.  On  l’a  vu  produire 
les  effets  les  plus  désastreux  chez  des  personne.s  du  plus  haut  mérite,  La  vie  de  plu¬ 
sieurs  a  (Hé  abrégée  par  son  action  délétère  à  la  suite  de  revers  de  fortune  ou  d'améres 
déceptions. 

Les  bouleversements  politiques  et  ,1e  désespoir  qui  en  a  été  la  suite  ont  causé  la 
mort  de  Fourcroj,  de  Footanes,  et  n’ont  pas  été  sans  influence  sur  le  développement 
du  mal  aucjuel  a  succotnhé  riliuslre  prisonnier  de  sir  Hudson  Lowe.  Il  n’en  est  pas 
ainsi  des  femmes;  elles  savent  mieux  le  supporter;  elles  s’en  nourrissent,  comme 
l’on  dit,  et,  pendant  d(;  longues  années,  on  les  voit  pleurer  au  souvenir  de  cuisantes 
douleurs,  sans  (pie  leur  santé  paraisse  beaucoup  en  souffrir. 


De  r ambition,  de  ta  jalousie. 


L’ambition,  que  l’on  représente  comme  la  passion  des  grandes  âmes,  à  laquelle  on 
veut  donner  quelque  chose  de  noble,  d’élevé,  n’est,  après  tout,  qu’un  trouble  souvent 
furieux  de  l’intelligence  qui  avoisine  la  folie,  et  dont  les  résultats  funestes  ne  méritent 
vraiment  point  l’admiration  que  nous  avons  la  faililesse  de  leur  accorder.  «  Pendant 
«  l’expédition  d’Égy[)lo,  dit  un  auteur  contemporain,  on  apprit  au  clief  de  l’armée 
<1  qu’un  négociant  turc  venait  de  se  retirer  lies  affaires  avec  une  quarantaine  de  millions 
«  (le  fortune.  Imbécile,  dit  celui-ci;  c’était,  au  contraire,  le  cas  de  continuer  le  com- 
«  merce,  maintenant  qu'il  pourrait  le  faire  avec  de  pareils  moyens  de  succès.  Voilà, 
«  eu  égard  à  la  position  où  ils  se  tnmvent,  ce  que  disent  et  font  tous  les  ambitieux. 
«  Les  choses  aux(iuelles  il.s  aspirent  peuvent  varier  d’importance  ;  le  .sentiment  qui  les 
«  domine,  les  agiUî  et  tes  tourmente,  garde  chez  eux  la  iruHne  intensité,  c’est-à-dire 
«  qu'ils  mettent  à  le  satisfaire  toute  l’énergie  de  volonté  et  d’action  dont  ils  peuvent 
«  disposer.  »  Celte  surexcitation,  du  reste,  produit  ses  effets  ordinaires  ;  le  pouls  de 
l’ambitieux  est  babituellemenl  fébrile,  son  haleine  brûlante,  ses  digestions  mauvaises. 
Il  est  sujet  aux  inflammations  aiguës  ou  clironi(|ues  des  organes  digestifs,  et  les  can- 
C(!rs  (le  i’estoniac  ou  du  foie  terminent  souvent  son  existence. 

La  jalousie,  ()ui,  plus  que  toute  autre  passion,  paraît  inséparable  de  la  nature  de 
l’iiomme  et  semble  naître  avec  lui ,  puisqu’il  n'est  pas  rare  de  voir  des  enfants  à  la 
mamelle  en  proi(;  à  ses  fureurs,  la  jalousie  produit  drjs  effets  de  rntaiie  espèce;  elle 
augmente  la  sécrétion  de  la  bile,  détermine  l’engorgement  du  foie,  altère  les  diges¬ 
tions,  imprime  à  la  p(jau  um?  b-inte  livide  ou  ictéri(pie,  amène  la  faiblesse,  la  mai¬ 
greur,  et  pourrait  devenir  funeste  aux  hommes  les  plus  robustes  comme  elle  l’est  pres- 
ijue  toujours  aux  nourrissons  jaloux,  s’ils  n’étaient  forcément -distraits  par  les  affaires' 
et  par  une  foule  de  circonstances  auxquelles  il  leur  est  impossible  do  se  .soustraire. 
Ain.si ,  point  de  passion  triste ,  point  de  passion  violente  (jui  n’ait  son  retentis.sement 
sur  les  fonctions  digestives  ou  plutôt  sur  l’économie  tout  entière  ;  elles  fout  naître  ou 
aggravent  les  maladies,  entravent  ou  arrêtent  les  convalescences,  et  ne  cessent,  avant, 
pendant  ou  apres  la  plupart  des  affections  morbides,  de  jouer  un  nMe  qu’on  a  pu  sou¬ 
vent  exagérer,  mais  dont  la  réalité  u’en  est  pas  moins  prouvée  par  une  foule  d’obsei- 
va lions  dignes  (3e  foi. 


Influence  spe'viale  de  ta  circuhifimi  sur  les  fimrtions  digestives. 


Les  impressions  morales  douces,  comme  les  distractions  aimables,  les  oiiannes  < 
l’une  conversation  animée  après  le  repas,  des  occupations  qui  plaisent  sans  absorber  - 
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trop  compUHnmonl  l'attenlion ,  les  désirs  satisfaits,  le  cotitentemeDt  de  l’timc  sont  donc 
essentiellement  favorables  à  la  digestion  ;  elles  l’aident  et  la  rendent  pins  facile  ;  elle.s 
peuvent  même,  dans  certaines  circonstances,  remédier  à  ses  troubles,  en  apparence 
les  plus  graves  et  les  plus  invétérés.  Les  impressions  morales  tristes,  les  fortes  con¬ 
tentions  de  l’esprit,  les  passions  violentes,  la  douleur,  quel  qu’en  soit  le  siège,  éloi¬ 
gnent,  an  contraire ,  l’appétit ,  déterminent  à  l’épigastre  un  sentiment  de  conslriction  et 
ont,  snr  l’action  de  l’eslomac,  comme  sur  le  reste  de  la  digestion,  la  plus  fâcheuse 
influence.  A  l’appui  de  ces  assertions,  il  serait  facile  de  citer  un  grand  nombre  de  faits  ; 
mais  tracer  le  tableau  des  accidents  sympathiques  qui  retentissent  du  cerveau  sur  le 
canal  digestif  dans  les  maladies  chroniques  de  cet  appareil,  serait  entrer  dans  une  voie 
à  laquelle  plusieurs  volumes  ne  suffiraient  point  et  qui  ne  peuvent  faire  partie  de  ce 
travail. 

Constatons  seuiemeut  que  la  circulation  ne  reste  pas  étrangère  à  tous  les  phéno¬ 
mènes  (jUfi  nous  venons  d’étudier;  rinfliix  nerveux  appelle  l’afflux  sanguin,  comme 
c.elui-ci  appelle  l’autre  ;  mais  il  arrive  que  le  sang  joue  le  rôle  principal  dans  l’influence 
produite.  On  sait,  à  ce  sujet,  que  la  respiration  d’un  air  ncié,  la  syncope,  une  hémor¬ 
ragie,  une  simple  saignée  même  suspendent  ou  arrêtent  tout  à:  fait  la  digestion.  Ou 
sait  qu’il  en  est  de  meme  dans  les  maladies  oU  domine  l’élément  inflanimatoire  ,  carac¬ 
térisées  surtout  par  l’accélération  de  la  circulation;  dans  les  effets  produits  par  les 
causes,  (pii,  en  augmentant  l’action  des  capillaires  cutanés,  comme  l’ajiplication  de  la 
chaleur,  l’usage  des  bains  et  celui  des  frictions ,  dirninueul  l’activité  des  sécrétions  du 
tube  digestif. 

Conehifiio)», 


De  tout  ce  qui  précède,  concluons  que  le  travail  modeWs  de  l’esprit ,  les  impressions 
morales  douces,  la  circnlation  ni  trop  active  ni  trop  ralentie  aident  à  la  digestion  et  la 
rendent  plus  facile;  que,  au  contraire,  le  travail  excessif  de  l'intelligence,  les  impres¬ 
sions  morales  tristes  ou  violentes ,  la  circulation  par  trop  accélérée,  exercent  sur  les 
phénomènes  de  la  digestion  la  plus  fichomso  influence  ;  qu’tmfin  la  méditation  pro¬ 
longée  ,  le  chagrin  cM  les  émotions  énervantes  qui  l’accompagnent,  altèrent  l’énergie 
des  forces  digestives.  Concluons  encore,  en  prenant  la  contre-partie  de  ces  proposi¬ 
tions,  que  la  facilité  de  la  digestion,  lorsqu’elle  e.st  maintenue  par  un  régime  approprié, 
aide  au  travail  de  l'esprit,  empèciio  de  trop  ressentir  les  iinpre.ssions  tristes,  prédispose 
à  la  gaieté  et  à  scs  influences  salutaires,  et  retient,  dans  des  limites  convenables,  l’ac¬ 
tivité  de  la  circulation  par  les  éléments  ([u’elle  lui  fournit  ;  que  rirrégularité  des  diges¬ 
tions,  produite  par  les  fautes  d’un  régime  mal  dirigé,  trouble  les  fonctions  du  cerveau 
ainsi  que  celles  du  cœur;  et  qu’enflti  la  difficulté  des  digestions,  déterminée  par  les 
liabilude.s  de  gloutonnerie,  liébèle  l’esprit  et  ralentit  la  circulation.  D’où  cette  conclu¬ 
sion  dernière,  ou  plutèi  celte  proposition  manifestement  démontrée,  (|ue  l’intluence 
dr's  fonctions  les  unes  sur  les  autres  est  réciproque. 

INELLRNCE  DF,  LA  RESPIRATION  ET  DES  FONCTIONS  DE  L  \  PE  Al. 

SUR  LA  1)10  EST  ION, 

/îds/tfralioH  et  digestion. 

La  respiration  a  pour  but  la  transformation  du  .sang  veineux  en  sang  artériel ,  c’est- 
A-direla  revivification  ou  oxygénation  de  ce  liquide  qui,  à  son  tour,  excite  et  soutient  la 
vie.  Après  avoir  fait  subir  au  sang  cette  modification  profonde,  le  poumon  rejcile  au 
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dfliors,  eu  même  temps  que  Loir  qu’il  exiiale,  de  véritables  résidus  qui  sont  i  de 
l’acide  carbonique ,  de  l’eau  cl  <le  l’azote  ;  mais  il  oe  remplit  pas  seul  cette  fonction 
excréinentitielle;  la  peau  en  est  également  cbargée;  comme  lui  elle  rejette  au  dehors  do 
l’eau,  de  l’acide  carbonique  et  de  razoto.  C’est  à  j)iopos  du  râle  analogue  que  jouent  eu 
(;etle  circonstance  ces  deux  organes,  si  différents  dans  leur  structure,  que  nous  avons 
été  conduits  à  étudier  simultanément  l’influence  exercée  par  eux  sur  les  phénomènes  de  la 
digestion,  El  d’abord,  nous  trouvons  à  constater  que  plus  ractivité  des  fonctions  di¬ 
gestives  est  grande,  plus  grandes  aussi  se  inonlrcnt  les  exhalations  pulmonaire  et 
cutanée;  plus  est  vive,  au  contraire,  l’excitalion  des  poumons  et  de  la  peau,  plus  est 
énergique  et  accélérée  raclion  de  resloinac  et  des  intestins.  C’est  ce  que  prouve  l’ob¬ 
servation  la  plus  vulgaire  ,  et  il  n’est  personne  qui  ne  saclie  combien  est  puissant  à  cet 
égard  l’air  vif  des  montagnes  ou  des  plaines  élevées.  Qui  n’a  été  frappé  des  différences 
profondes  qui  séparent  le  cultivateur  <ies  plateaux  de  lu  Beauce,  par  exemple,  et  des 
pa}'s  de  montagne,  de  celui  qui  habite  les  parties  basses  et  marécageuses  de  la  Sulogneï 
A  l’un  la  vie  laiiguissanle,  la  faiblesse  et  l’atonie  des  tissus;  à  l’autre  rexlrêuic  viva-, 
cité,  la  vie  active,  l’élasticité,  la  souplesse  et  la  vigueur  des  mouvements;  mais  ces 
différences  ne  sont  [»as  observées  seulement  dans  ces  provinces  éloignées;  ou  les  ren- 
coiilre  dans  les  villes,  A  Paris,  au  milieu  de  celte  foule  bruyante  ou  silencieuse  qui  j 
sillonne  les  boulevards  cl  les  promenades,  s’il  vous  apparaît  un  individu  à  coloration  i 
vive,  à  tissus  ferjnes  et  élastiques,  dont  l’air  <lo  vigueur  et  de  santé  vous  attire,  soyez.: 
cerlait:  qu’il  est  étranger  à  la  grande  ville,  i|u’il  y  est  récemment  débarqué,  et  qu’il! 
vient  de  quiüer  son  [tays  nîi  il  respirait  un  air  vif  et  pur,  oii  il  recevait  la  lumière  àj 
Ilots,  où,  par  conséquent ,  les  poumons  et  la  [leau  puisaient  une  alimentation  abon-- 
danle  et  salutaire.  Quelques  mois  aprè.s,  si  vous  revoyez  celte  personne,  .si  voasêtes; 
à  même  de  l’observer,  vous  remarquerez  le  cbaugement  prodigieux  qui  s’est  opéré  cbezj 
elle;  elle  se  sera  acclimatée,  c’est-à-dire  qu’elle  aura  pris  le  cachet  général  de  la  popu¬ 
lation  qui  l’entoure.  Sa  peau  sera  devenue  blafarde,  anémique;  se.s  muscles  auront] 
perdu  leur  souplesse  et  leur  fermeté.  Or,  à  quoi  attribuer  celle  modification  profonde: 
de  tous  les  tissus,  si  ce  n’est  à  l’altération  relative  des  agents  extérieurs,  Pair  et  lai 
lumière,  et,  par  suite,  au  défaut  de  tonicité  des  deux  appareils’  organiques  sur  les-- 
quels  s’exerce  directement  leur  influence  ;  si  ce  n’est  à  l’affaiblissement  graduel  des  f 
forces  digestives  et  de  la  nutrition  qui  en  est  la  consé<|uence  inévitable. 

Et  ce  que  nous  venons  de  dire  de  l’étranger  qui  arrive  s’applniue  à  chacun  de  nous. . 
Nés  au  sein  des  villes,  accoutumés  aux  inlluences  des  grands  centres  de  population,, 
il  semble  que  nous  devions  en  supporter  mieux  l’action  délétère.  11  n’en  est  rien,  cepen-- 
danl;  nous  sommes  forcés  de  veiller  incessamment  sur  nous-mêmes,  d’observer  lesî- 
règles  diététiques  le,s  plus  sévères,  de  diriger  attentivement  les  fonctions  digestives  sü 
nous  voulons  conserver  l’intégrité  de  nos  facultés  physiques  et  intellectuelles;  et,  malgi’ét 
cette  surveillance  de  tous  les  inslants,  combien  sont  atteints  d’affections  nerveuses,, 
d’irritations  chroniques  de  l’estomac  ou  des  intestins,  du  foie,  des  reins  ou  de  louU 
autre  viscère  contenu  dans  la  cavité  abdominale.  C’est  que  rien  ne  remplace  la  puretét 
de  l’air,  rien  ne  supplée  à  l’aclion  tonique  de  la  lumière.  Sous  leur  itifluence  réunie  lac 
nutrition  et  la  calorification  deviennent  plus  active;  la  digestion  étend  su  puissance;  leo 
mouvement  de  la  vie  s’est  accru  sur  de  vastes  surfaces  (les  tissus  pulmonaire  eii' 
cutané)  ;  il  tend,  par  un  enchaînement  nécessaire ,  à  s’accroître  sur  des  surfaces  nou¬ 
velles  également  étetnlus  (la  muqueuse  de  re.sloinac  et  des  intestins). 


lùynctions  cutanées  et  (lùjestion. 


bu  reste,  .si  les  rapports  sympathiques  entre  la  dige.stion  et  lu  respiration  sont  nom — 
breux  et  saillants,  ils  ne  le  sont  pas  moins  entre  la  digestion  et  les  fonctions  cutanées. . 
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Drgane  dfi  lad,  organo  d’absorplion  et  rl’exhalation,  enveloppe  contractile  toujours  en 
rapport  avec  les  objets  extérieurs,  la  peau  se  trouve,  ou  peut  le  dire,  on  sympathie 
plus  ou  moins  étroite  avec  tous  les  tissus  organiques  ,  mais  surtout  avec  les  membranes 
mmiueuses,  auxipieltos  elle  semble  plus  intimement  liée  par  une  sorte  d'analogie  de 
strucluro  eide  fondions;  aussi  la  peau  ne  peut  guère  rester  complètement  étrangère  aux 
(roubles  intérieurs  ,  et  elle  est  dans  unécliatige  constant  de  sympathies  avec  les  organes 
de  la  digestion.  Comme  eux  elle  exhale ,  elle  absorbe.  On  sait  que  les  gaz  et  les  liquides 
passent  à  travers  pour  se  répandre  dans  réconomie,  et  (pie  c’est  par  suite  de  cette 
[iropriété  que  l’eau  du  bain  augmente  la  quantité  do  l’urine;  qu’elle  la  décolore,  ([u’elle 
en  rend  la  sécrétion  plus  abondante.  On  .sait  encore  (jue  les  corps  gras ,  les  médi(îaments 
alcooliques  sont  entraînés  dans  la  circulation,  transportés  dans  les  tissus  sous-cutanés 
par  Je  fait  des  frictions,  et  qu’ils  agissent  aussi  .sûrement  que  ceu.x  introduits  dans  l’es¬ 
tomac.  Mais  ce  n’est  pas  tout,  elle  sécrète  des iluides  dénature  variée,  selon  les  régions 
d’où  ils  s’exilaient;  elle  produit  de  la  clialeur,  elle  est  chargée  du  .sens  du  touclier;  et, 
dans  chacun  de  ces  modes  d’action  si  nornlireux  et  si  différetiLs ,  elle  exerce  sur  les 
organes  de  la  digestion  des  intîueiices  incessantes  et  énergiques ,  tandis  que  de  leur  côté 
ceu.x-ci  envoient  vers  la  peau  d’autres  influences  non  moins  constantes.  De  ces  actions 
réciproques  doivent  nécessairement  ressortir  des  préceptes  d’iiygiènc  prali(4ue  dont  nous 
avons  à  tirer  profit,  ^ous  pouvons  eu  effet  accélérer  on  ralentir,  modifier  à  notre  gré 
les  fonctions  de  la  peau  en  modifiant  l’action  de  ses  excitants  natureis,  la  lumière ,  l’air, 
le  chaud  et  le  froid,  le  sec  et  l’Iiumidc;  nous  [louvons  graduer  les  doses,  changer  les 
qualités  d’un  grand  nombre  d’agents  spéciaux,  tels  que  l’eau  chaude  ou  l’eau  froide, 
par  exemple,  l’eau  pure  ou  chargée  do  priueipes  médicamenteux,  aromatiques,  miné¬ 
raux  ,  etc. ,  etc. ,  et,  sous  l’influence  de  chacune  de  ces  actions ,  les  phénomènes  digestifs 
pouvant  être  pervertis  ou  améliorés,  il  est  manifeste  que  lu  peau  est  un  organe  au 
moyeu  duquel  nou.s  exerçons  un  empire  formidable  sur  la  digestion.  Que  do  malades 
l'ont  rétablie  par  des  bains  lièdes!  Combien  d’autres  l’ont  activée  par  le  i»ain  froid 
fie  ((uehiues  minutes,  par  les  rriclions  sèches,  par  les  bains  de  vapeur  humide, 
alcoolique,  etc. ,  etc.,  et  nous  ne  dirons  rien  de  hasardé  en  avançant  que  l’étude  des 
phénomènes  sympathiques  de  la  peau  nou.s  donne  presiiue  toujours  la  clef  du  trouble 
ou  du  bien-être  des  fonctions  digestives.  Tant  que  celles-ci  sont  actives,  régulières  ,  la 
peau  est  élastique,  colorée,  offrant  une  chaleur  d(auce,  également  répartie  sur  toute 
sa  surface;  elle  est  moite,  balituouse,  agréable  au  toucher,  d’une  odeur  suave;  que 
ces  fonelions  langui.ssent ,  au  contraire;  qu’elles  se  troublent  ou  se  pervertissent,  celles 
de  la  peau  s’altèrent;  on  la  voit  se  décolorer;  répiderme  se  détache,  la  chaleur  aug¬ 
mente  ou  diminue;  elle  est  irrégulière,  faible  ici,  plus  forte  ailleurs;  les  extrémités 
sont  froides,  tandis  t]ue  le  centre  est  hrûlaiit,  et  vice  versù;  fiuohiuefois  la  peau  est 
douloureuse;  d’autrefois  insensible;  chez  fiuehjues-uns  elle  souffre  de  toutes  tes  varia¬ 
tions  de  la  température  atmosphérique;  chez  (i’aulrcs  elle  n’a  aucune  sensation,  et 
chacun  do  ces  phénomènes  est  le  retentissement  »ie  troubles  digestifs. 

Mais  ces  rapports  sont  plus  sensibles  encore  à  l'état  de  maladie.  Les  affections  aiguës 
de  l’un  des  deux  systèmes  sc  réfléchissent  cerlaiucnient  dans  l’autre.  Aiirsi  rîngcstion 
de  certains  aliments  peut  déterminer  des  éruptions  à  la  peau;  les  moules,  les  huîtres, 
le  homanl,  les  champignons,  le  miel,  les  amandes,  les  framboises,  les  corniclions  ont 
sur  elle  une  influence  bien  constatée;  l’irritation  du  canal  digestif  ou  de  l’nne  de  ses 
parties,, le  dévoiement  prolongé,  la  constipation  peuvent  augmenter  ou  vicier  ses  fouc- 
limis,  comme  les  éruptions  aiguës  occasionnent  la  perte  do  l’üpfK'tit.  Les  affections 
clironiques  ont  des  influences  do  même  nature,  et  cela  est  manifeste,  si  l’on  fait  atten- 
tinn  i]ue  beaucoup  irentre  elles ,  et  les  plus  tenaces,  ne  sont  guéries  que  par  l'emploi 
de  médicaments  à  l’intérieur  ;  dans  ces  circonstances  même,i!  est  quelquefois  nécessaire 
de  renoncer  h  toute  espèce  de  médication  locale  pour  s’en  tenir  à  un  régime  alimentaire 
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iipproprii!  ol  à  un  IraitcnieDt  interne.  C’est  ce  qui  se  passe  dans  le  cas  de  dartres  liumides 
et  rongeantes  ou  d’affections  syphilitiques  cutanées. 


liNFLUENCE  DE  L\  M  TlUTJON  ET  DE  LA  CAI.ORIF ICAT  lO.X 

SliR  LES  KÜXCTIOXS  DICESTIVES. 


Nutrition . 


La  mtridoH  est  cetlo  opération  intima,  occulte,  par  laquelle  chaque  tissu  du  corps, 
chaque  organe  convertit  une  partie  du  suc  nourricier  en  sa  propre  substance.  Merveil  ¬ 
leuse  prérogative  <les  êtres  organisés,  qui  s’exerce  avec  un  discernement  tel  que  !a  part 
afférente  à  chacun  de  ces  tissus  ou  de  ces  organes  est  précisémemt  celle  qui  convient; 
le  sel  calcaire  étant,  molécule  à  molé,cu!e,  retenu  dans  l’os;  la  fibrine  et  la  matière 
colorauto  du  sang  dans  les  muscles;  les  fluides  blancs  dans  les  tissus  blancs;  la 
graisse  dans  les  mailles  du  tissu  cellulaire.  Mais  on  conçoit  que  la  nutrition  ne  consiste 
pas  uniquement  dans  cet  apport  perpétuel  des  matériaux  propres  à  maintenir  et  déve¬ 
lopper  les  organes;  s’il  en  était  ainsi,  leur  accroissement  serait  indéfini,  cl  la  forme, 
qui  paraît  plus  essentielle  que  la  matière  elle-même,  puisque  celle-ci  se  renouvelle 
sans  cesse,  tandis  que  l’autre  ne  subit  pas  de  modifications  appréciables  ;  la  forme, 
disons-nous,  n’aurait  pas  les  caractères  de  constance  et  d’uniformité  rjue  nous  lui 
voyons  dans  chaque  individu.  11  est  donc  à  présumer  que  cette  fonction  est  le  résuUat 
do  deux  mouvements  opposés,  l’un  de  composition,  et  l’aulrc  de  décomposition ,  (lui 
s’opèrent  à  la  fois  dans  chacune  des  parties  du  corps.  Les  êtres  organisés  empruntent , 
cil  effet,  pour  entretenir  leur  vie,  et  abandonnent  incessamment  des  matériaux  aux 
substances  dont  ils  sont  euvinumés.  Prendre  et  verser,  telle  est  leur  loi;  aussi  la 
matière  (}ui  les  compose  aujoiu’d’liui  iTest  point  celle  qui  les  constituait  antérieurement, 

et  la  masse  eutière  doit  se  l'cnouveler  dans  un  espace  de  temps  [dus  ou  moins  long. 

*  ^ 

On  a  voulu  déterminer  la  limite  ilans  laquelle  ce  renouvellement  avait  lieu  ,  et  le  terme 
de  sept  années  lui  est  vulgairement  assigné;  mais  rien  ne  prouve  que  le  corps  mette  à 
se  transformer  ce  laps  de  temps  plutôt  que  celui  de  trois  ou  de  quatre  années  fixé  par 
quelques  pbysiülogisles.  Il  nous  paraît  même  im[iüss3b]e  li’arriver  à  cet  égard  à  une 
appréciation  tant  soit  peu  exacte,  la  [lériode  nécessaire  devant  s’allonger  ou  se  rac¬ 
courcir,  dans  chaque  individu,  suivant  les  circonstances  d’ége,  de  constitution,  <le 
tempérament,  d’habitudes,  etc.,  etc,,  au  milieu  desquelles  il  se  trouve.  Assurément, 
après  la  naissance,  la  matière  ijui  compose  le  corps  de  l’enfant  doit  être  ami«>rléc  [)ar 
le  mouvement  rapide  de  la  nutrition,  dans  un  es[)ace  de  temps  beaucoup  plus  court 
que  celui  qui  est  nécessaire  pour  la  transformation  intégrale  du  corps  de  l’adulte, 


J 


C 


'îlmilf. 


Quoi  qu’il  eu  soit ,  à  mesure  que  ce  pliéuomèue  inexplicablo  s’accomplit,  à  mesuro 
que  les  éléments  nouveaux  viennent  se  fixer  sur  ctiaijue  point  de  l’économie  et  rem¬ 
placer  les  éléments  anciens  t[ui  sont  éliminés,  rejetés  au  debors  ou  dans  le  torrent  de 
la  circulation  veineuse,  il  se  numifesle  uu  autre  pliénomène  également  inexplicalile. 
mais  que  l’oii  peut  très-bien  apprécier  ;  c’est  la  productioji  de  la  clmleur  ou  calorifica¬ 
tion.  Co  n’est  [las  à  ce  niouvémeul  moléculaii'e  qu’est  liue  toute  la  cbaleur  [iropre  du 
corps,  tant  s’en  faut;  et  les  physiologistes  admettent  ([ue  la  calorificaliou  a  son  foyer 
central  dans  les  poumons.  C’est  à  son  passage  dans  cet  organe  que  le  sang,  combiné 
avec  t’oxygène,  s’échauffe  instantanément,  et  que,  porté  de  là  à  toutes  les  parties  du 
corps  ,  il  y  répare  sans  cesse  U  déperdition  du  calorique.  Il  résulte  d’expériences  uom- 
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breuîjcs  et  concluaûtos  que  la  respiration  ne  piodiiil  pas  moins  des  sept  et  liiètuc  des 
neuf  dixièmes  de  la  clialeur  totale  du  corps  d’un  animal;  et  c’est  à  l’assirailaliou ,  au 
mouvement  du  sang,  au  frottement  de  diverses  parties,  qu’il  faut  attribuer  lu  production 
de  la  portion  restante.  Il  n’en  résulte  pas  moins  aussi  que  le  fait  de  la  nutrition  y  entre 
pour  une  partie  plus  ou  moins  grande ,  et  <]ue  nous  sommes  justifiés  suffisamment 
«l’avoir  réuni  sous  un  même  titre  la  calorification  et  la  nutrition  comme  deux  faits 
connexes,  inséparables.  . 

t'onnejcité  de  (a  nutrition-  et  de  la  calorification. 

Kt  cotte  coimexilé  se  prouve  par  les  pbéooiTiène.s  même  de  ta  vie.  ()uc  leur  répar¬ 
tition  se  fasse  d’une  manière  égale  à  toutes  les  l'arties  «lu  corps,  sous  l’influence  des 
centres  nerveux  et  circulatoire,  la  santé  restera  parfaite,  le  Jeu  des  fonctions  sera  régu¬ 
lier  cl  harmonic|ue;  mais  que,  par  une  circonstance  quelconque,  cet  équiliiirc  soit 
rompu,  on  verra  le  jeu  de  i’uiie  et  de  l’autre  fonction  Cdro  exagéré,  perverti  ou  diminué, 
tout  en  restant  dans  un  rapport  constant.  Avec  l’accélération  dos  mouvomenls  de  nu¬ 
trition  s’augmentera  la  température  du  corps;  avec  leur  ralentissement,  elle  s’abais¬ 
sera.  Les  rapports  entre  elles  et  la  digestion  ne  sont  pas  moins  évidents.  Conserver  te 
corps,  tel  est  le  but,  et  la  imlritiou  n’en  a  point  d’autre.  Toutes  les  fonctions  doivent 
donc  concourir  à  l’exercice  intégral  de  cette  dernière.  I^e  sang  est  vivifié  dans  les  pou¬ 
mons  ;  il  part  du  cceiiret  sc  répand  dans  toutes  les  jiarties  du  corps  ;  il  y  porte  la  vie  ; 
il  revient  an  cœur  pour  gagner  les  poumons ,  revenir  encore  au  coeur  et  reprendre  la 
route  déjà  parcourue  ;  l’inOux  nerveux  se  [jroiiage  des  centres  aux  extrémités  ;  il  suit 
le  ti'ajet  des  nerfs  qui  s'irradient  dans  toutes  les  directions,  pénètrent  tous  les  tissus; 
la  digestion  élabore  les  aliments,  les  approprie,  en  produit  le  départ,  et  introduit  dans 
la  circulation  les  éléments  réparateurs;  tous  ces  actes,  tous  ces  phénomènes  n’ont 
d’autre  but  que  de  favoriser  lu  nutrition.  II  est  donc  vrai  de  dire  i]ue  les  rapports  d’une 
fonction  avec  l’autre  sont  intimes,  néces.suîros,  et  (|ue  ceux  de  la  digestion,  <iui  fournit 
à  toutes  les  matériaux  dont  elles  ont  besoin,  sont  plus  indispensables  encore. 


.^ulrition  et  diffestion. 

N’osl-il  pas  d’obsers iition  jnunialière  que,  sous  ritiflueiice  d’une  digestion  faciJe,  les 
tissus  s’épanonis.senl ,  les  eliairs  prennenî  du  ton  et  de  la  vigueur?  «jiie  les  troubles  de 
la  digestion,  au  contraire,  enlrainent  les  troubles  de  la  nutrition?  D’autres  fois  les 
choses  SC  passent  tout  différemment;  aucun  trouble  apparent  n’existe  dans  la  diges¬ 
tion  ;  l’appétit  persiste,  les  alîmejits  passent  bien;  il  n’esl  question  ni  de  pesanteurs  de 
l’estomac,  ni  d’éructations ,  ni  de  gaz  incommodes,  et  cependant  la  nutrition  souffre. 
D’où  vient  le  mal?  L’examen  le  plus  attentif  ne  découvre  rien  ;  la  chaleur  elle  pouls 
sont  à  l’état  normal;  ni  la  tête,  ni  le  ventre,  ni  la  poitrine  ne  présentent  de  trace  d'un 
mal  qui  commence.  11  existe  cependant,  et  presque  toujours  se  rencontre  une  lésion 
obscure  des  organes  digestifs  qui  cède  à  une  purgation  légère.  C’est  parmi  les  enfants, 
surtout,  i}ue  se  produisent  ces  affections,  peu  graves  en  elles-mêmes,  mais  qui  peuvent 
atuencr  des  troubles  sérieux  si  l’on  n'y  porte  remède. 

El  à  ce  propos ,  l’on  connaît  les  babiludcs  des  familles  anglaises.  Qu’un  trouble  de 
cette  nature  apparaisse  dans  les  fonctions  nutritives ,  la  mère  <lc  famille  prescrit  et 
administre  ello-inême  le  médicament  qui  rétablit  le  jeu  de  ces  funclions;  et  il  faut  re¬ 
connaître  ijue  les  enfants  les  plus  frais ,  les  mieux  venant  se  rencontrent  au  milieu 
li’elles.  Il  est  impossible  (U(  no  pas  admettre  f|ue  ces  faits  prouvent,  de  la  manière  la 
plus  évidente,  les  rapports  sympathéiues  «lui  existeiil  outre  les  organes  digestifs  et  îa 


T 
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nulrition.  Ce.s  prémisses  acceptées,  les  coTiséiiuences  rlécoulent  :  c’est  que  la  tiulrilioii 
est  modifiée  par  le  fait  de  la  digestion  dans  Ions  les  tissus,  glandes,  muscles,  système 
Gutané,  osseux,  articulaire,  etc.,  etc.  ;  c’est  que  les  iniluences  d’une  fonction  sur 
l’autre  sont  d’autant  plus  lentes,  d’autant  moins  énergiques  que  les  organes  affectés 
sont  moins  pénétrés  par  le  .sang  et  par  les  nerfs. 


(Àilonfivation  et  dufcslwn. 

L’influence  de  la  calorification  n’est  pas  moindre,  et  le  moyen  le  plus  puissant  île  la 
faire  servir  au  rétablissement  îles  fonction.s  digestives,  lorsqu’elles  ont  été  troublées, 
réside  dans  lc.s  modifications  si  rapides,  si  étendues  que  l’on  peut  faire  subira  lu  peau. 
Combien  de  fois;  en  effet,  n’est-il  pas  arrivé  à  cbacun  de  nous  d’en  ramener  l’équi- 
librc,  de  redonner  le  sentiment  ilu  bien-être  et  l’activité  de  la  digestion  par  de  simples 
aspersions  d’eau  fraîche,  i)ar  l’immersion  plusieurs  fois  répétée  et  pendant  i[ut‘lques 
miiuites,  dans  l’eau  froide,  à  certaïnos  personnes  nerveuses  qui  éprouvaient  une  sorte 
d’épuiseniPTif ,  un  allanguisscment  de  l’appareil  intesiinat,  de  l'inappétence  (défaut 
d’api>étit),  et,  par  suite,  un  malaise  incessant  dont  clics  ne  pouvaient  sc  rendre 
compte?  D’autres  fois  il  suffit  d’un  bain  de  siège  froid,  pris  chaque  jour,  pendant  un 
quart  d’heure,  pour  faii’e  liisparaître  des  douleurs  invétérées  qu’aucune  médication  n’a¬ 
vait  pu  calmer,  pour  relever  pre.sque  instantanément  les  forces  digestives  anéanties. 
D’où  prnviennent  ces  effets  simplement  lieureux  et  (jui  paraissent  merveilleux  aux  ma¬ 
lades?  De  la  chaleur  animale  soustraite  et  do  l’action  augmentée  de  la  peau.  Sachons 
profiler  do  ces  données;  qu'elles  entrent  dans  le  domaine  de  la  lliérapeutique  habituelle, 
et  heaneou[)  d’abus  d’hydrothérapie  auront  bientôt  disparu.  Le  précepte  est  celui-ci  : 
activer  ou  ralentir  la  digestion  par  les  moyens  qui  modifient  la  nutrition  et  la  calorifi¬ 
cation,  La  mise  <jn  pratique  consiste  le  pins  souvent  à  agir  sur  la  t>eau  par  le  refroi¬ 
dissement  ou  l'élévation  de  la  température. 

I^FLl  K^CK  DK  LA  LOCOMOTION  SL  II  L\  DIOKSTIOiN. 

Loeomotiini . 

La  locomolinii  ou  exercice  volontaire, des  muscles  est  un  des  plus  [luissanls  modifi- 
ratoiirs  du  corps  bnmain.  Son  influence  avait  été  [>arfaitement  appréciée  par  les  anciens 
qui,  sous  le  nom  de  yi/mnastique ,  l’appliquèrent,  sur  une  large  échelle,  au  développe¬ 
ment  physi(|ne  de  l’individu  et  tenaient  en  grand  lioimeur  ceux  qui  savaient  s’y  distin¬ 
guer.  Us  avaient  pour  liut,  eu  rendant  ces  hommages  aux  athlètes  illustres,  d’exciter  îc 
goût  des  exercices  musculaires,  et  par  suite,  de  développer  les  forces,  d’entretenir  la 
santé  et  de  former  des  défenseurs  à  la  patrie.  Moins  honorée  des  modernes,  la 
gymnastique  commence  cependant  à  être  relevée  lie  l’oubli  où  elle  était  tombée,  et 
l’on  voit  s’élever  <le  loutc,s  parts  des  établissements  où  elle  est  enseignée  à  notre  jeu¬ 
nesse. 

Quoi  qu’il  en  soit,  examinons  quels  sont  scs  résultats,  quel  est  son  mode  d’action, 
lia  contraction  musculaire  se  produit  par  le  fait  de  la  volonté  ;  l’innervation  est  donc 
mise  en  action  dans  le  muscle  en  mouvement;  et  ce  qui  le  prouve,  c’est  qu’il  suffit  de 
couper  les  cordons  nerveux  qui  s’étendent  du  cerv'eaii  ou  de  la  moelle  épinière  à  ce 
muscle  pour  qu’il  cesse  <ie  se  mouvoir.  1,3  circulation  n’est  pas  moins  engagée.  Que  le 
cours  du  sang  soit,  en  effet,  par  nue  cause  quelconque,  empêché  dans  le  membre  , 
cclui-ei  tombe  dans  la  stupeur  et  rengourdissemeni  ;  il  ne  peut  plus  agir.  L’exercice  a 
donc  pour  premier  résultat  de  porter  son  influence  sur  l’innervation,  la  circnlalion  et 
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les  organes  qui  leur  servent  de  conducteurs.  Que  l’exercice  se  prolonge  ou  se  répète, 
et  le  .sang  et  les  nerfs ,  ces  agents  directs  de  vio  et  de  réparation ,  développent  dan.s 
l’organe  en  mouvement  un  surcroît  de  rlialeur  et  de  nutrition  qui  en  augmente  le 
volume  et  la  force. 


Effets  de  rexemce  modéré. 

A  cela  ne  se  Ijonie  point  l’effet  de  l’exercice  répété  ;  par  suite  des  rapports  nom- 
hreux  qui  unissent  toutes  les  fonctions  et  leurs  appareils;  ceux-ci  participent  plus 
ou  moins  aux  cliangements  qu’il  détermine.  L’exercice  modéré  favorise  donc  l’appétit, 
active  la  digestion  et  facilite  la  transformation  des  substances  alimentaires,  II  accélère 
la  circutation  plus  vivement  encore  ijiie  ne  !o  fait  le  cerveau  Ini-mème  dau.s  les  travaux 
intellectuels  ou  dans  les  mouvements  passionnels  auxquels  il  est  si  fréquemment  livré, 
l^ar  l’effet  de  cette  accélération  se  produisent,  avec  plus  d’intensité,  les  contractions  ilu 
ca,‘ur  et  tous  les  phéiioinènes  rjni  en  dérivent.  Les  pertes  sont  plus  promptement  répa¬ 
rées  ;  rabsc>rption  intesUiiale  est  plus  active;  et  si  la  réparation  n’est  [vas  en  rapport 
avec  les  pertes  é[irouvées ,  une  maigreur  sensible  on  est  bientôt  la  suite,  La  digestion, 
l’absorption,  la  circulation  étant  ainsi  <!oveuues  plus  actives ,  tous  les  mouvements  or¬ 
ganiques  ne  lardent  pas  à  se  mettre  do  niveau;  la  respiration  <lovient  plus  fréquente, 
plus  vive;  les  poumons  reçoivent  une  somme  plus  considérable  d’air  et  absorbent  ainsi 
une  <iuanlité  plu.s  grande  d’oxygétie;  la  nutrition  s’exécute  avec  une  remarquable  éner¬ 
gie;  le  système  locomoteur  augmente  de  volume;  ta  chaleur  animale  s’élève  de  tjuel- 
ipies  degré.s  ;  la  circulation  capillairo,  l’exlialalion  cutanée  participent  au  mouvement 
général,  et  il  ne  peut  être  douteux  que,  dans  celte  .surexcitation  universelle,  les  organes 
chargés  des  fonctions  digestives  ne  profilent  aussi  du  bien-être  ((u’ellc  répand. 

Pour  nous  en  rendre  "compte,  observons  ce  qui  se  passe  dans  des  conditions  tout 
opposées  à  celles  (]ue  nous  venons  de  décrire,  et  voyons  ce  «jui  résultera  de  rexercice 
modéré  quand  il  sera  intervenu.  I,a  vie  .sédentaire,  qui  prive  de  mouvement  les  muscle.s 
‘  et  les  organes  de  la  locomotion,  pervertit  les  sécrétions.  Sous  son  înüuence,  elles  di¬ 
minuent  ou  s’ accroissonl.  Si ,  à  ce  mode  d’existence,  s’ajoutent  le  repos  de  l’esprit,  le 
calme  du  cœur,  l’homme  s’hébéte  de  paresse  et  d’obésité;  si,  au  contraire,  les  facultés 
intellectuelles  se  trouvent  surexcitées,  le  système  nerveux  s’irrite,  l’estomac  et  les 
intestiDs  perdent  leur  énergie,  «leviennent  douloureux.  Sous  l’infiuence  d’une  calorifi¬ 
cation  vicieuse,  ils  sont  frappés  de  névrose,  et  la  «ligestion  ne  se  fait  plus  qu’avec 
peine;  elle  est  irrégulière  et  inconipléte.  D’autres  fois  elle  est  lente,  tardive,  et  les 
substances  alimentaires  qui  séjournent  longtemps  dans  l’estomac  occasionnent  un 
sentiment  de  pesanteur  à  répigastre ,  des  éructations  plus  ou  moins  aigres ,  une  inap¬ 
pétence  plus  ou  moins  durable  ;  les  matières  alvines  sont  plus  abondantes  et  plus 
liquides,  et  la  défécation  plus  rare,  à  cause  du  peu  <ic  contractilité  du  tube  digestif, 
L’absorptiou  est  de  moins  en  moins  énergique  ;  les  cojitractioiis  du  cœur  sont  affaiblies 
et  la  circulation  ralentie  ;  le.s  mouvemeols  re.spiratoires  sont  moins  fréquenls ,  et  les 
.  poumons ,  recevant  moins  d’air,  .absorbent  moûts  d’o.xygène;  les  muscles  deviciment 
mous,  pilles  et  biches;  l’individu,  en  un  mol,  semble  s’atrophier  au  moral  et  au 
physique. 

Que  ces  conditions  d’existence  soient  changées;  ijuo  la  culture  de  l’esprit  soit  pro¬ 
portionnée  à  sa  position  sociale  ;  que  le  Jeu  des  muscles  et  l’exercice  soient  main¬ 
tenus  dans  des  limites  convenables,  bientôt  les  organes  de  la  digestion  pourront 
fonctionner  avec  liberté,  avec  énergie,  et  ils  enverront  au  cerveau  l’impression  du 
bien-être  et  de  la  force.  Nous  avons  dit  ailleurs  quelles  étaient  les  classes  de  la  société 
qui ,  à  notre  sens,  citaient  dans  les  meilleures  conditions  pour  obtenir  ce  résultat  ;  nous 
n’avons  pas  à  revenir  sur  ive  sujet;  qu’il  nous  suffise  de  constater  ejue  le  cultivateur 
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aisé  fies  montagnes  et  des  coteaux,  que  l’ouvrier  laborieux  auquel  un  salaire  suffi-sam- 
ment  élevé  donne  l’aisance  et  les  moyens  de  satisfaire  convenablement  à  ses  besoins  : 

a 

que  le  prêtre,  le  médecin,  ie  commerçant,  etc.,  qui  tous  réunissent  ces  conditions, 
sont  aussi  les^  hommes  les  plus  robustes  et  les  mieux  doués  sous  le  rapport  de  la  santé. 


Effeta  (le  V exercice 


immodéré. 


Si  l’exercice  modéré  a  des  effets  avantageux  sur  l’organisme,  celui  qui  est  trop 
précipité;  ou  que  i’on  prend  avec  excès  peut  Irouliler  diverses  fonctions  et  déterminer 
même  un  état  <Ie  maladie.  Sous  son  innuence ,  le  cerveau  est  incapable  de  se  livrer  aux 
actes  inlelleclucls;  In  circulation  est  accélérée  au  delà  des  bornes;  la  digestion  est  troU' 
htée  ou  empêchée,  et  de  là  résultent  le  malaise  général,  la  courbature ,  l’épuisement  et 
le  besoin  de  re[)OS,  üans  toutes  les  conditions  où  .se  trouvent  les  organes  de  la  locomo¬ 
tion  il  y  a  donc  des  influences  manifestes  de  cetb;  fonction  sur  la  digestion  ;  l’excès  ou 
le  manque  d’exercice  l’altèrent  profondément,  tandis  que  l’exercice  modéré  l’entretient 
et  la  fortifie.  Tout  ceci  n’est  pas  nouveau ,  mais  bon  à  dire,  et  le  profit  qu’on  peut  en 
retirer  consiste  à  savoir  s’accommoder  de  toutes  les  po.sitions  de  la  vie  pour  y  trouver 
la  somme  et  l’espèce  do  mouvements  nécessaires  aux  «.xigences  de  la  santé.  A  défaut 


des  promenades  au  grand  air,  du  séjour  à  la  campagne,  les  promenades  à  pied,  les 
bain.s  stimulants,  les  frictions  sèches  .sont  à  la  portée  de  tout  le  inonde;  et  telle  jeune 
tille  sur  laquelle  ces  moyens  auront  échoué  pourra  encore  se  livrer  à  nue  nature 
d’exercice  qui  excite  plus  profondément  la  contraction  musculaire  ;  qu’elle  fasse  sa 
chambre  elle-même;  qu’elle  frotte  son  parquet;  .si  elle  est  en  position  de  le  faire, 
qu’elle  manie  la  bêche  et  le  ratoau  ,  régulièrement  et  plusieurs  fois  par  Jour,  et  soyez 
sûr  (]ue  ces  pratu|Uos  simples  el  faciles  amèneront  d’heureux  résultats. 


Massaÿi^ . 

Le  massage  produit  aussi  de  bons  effets.  Espece  d’exercice  musculaire  au  repos,  il 
réussit  souvent  où  l’exercice  actif  a  éclioné.  A  quoi  cela  tient-il?  Nous  ne  saurions  le 
dire.  Ce  qu’il  y  a  de  constaté,  c’est  le  merveilleux  bien-être  qu’il  procure  après  les 
fatigues  du  voyage  ou  d’un  excès  de  mouvements.  «  Le  premier  effet  du  massage,  dit 
it  11.  Hostau,  est  une  sensation  de  volupté  difficile  à  décrire.  Les  personnes  qui  l’ont 
ti  éprouvée  prétendent  (ju’on  ne  peut  se  faire  une  idée  de  celle  pratique.  On  croit  re- 
(I  naître  ;  les  impressions  sont  tellement  vives  qu’«)n  se  figure  les  sentir  pour  la  première 
U  fois;  il  semble  que  l’on  recommence  à  vivre;  la  lassitude  que  l’on  éprouvait  fait  place 
«  à  un  bien-être  inexprimable,  n  En  quoi  consiste  donc  cette  pratique,  si  agréable 
toujours,  si  utile  quehiucfois ?  En  voici  la  de,scription ,  empruntée  à  l’un  de  nos  hygié¬ 
nistes  les  plus  sensés  elles  plus  habiles  ; 

«  Cette  opération  consiste ,  dil-i! ,  dans  la  comprcs.sion  métliodîque  et  forte  des 
muscles  de  toutes  les  régions  du  corps.  Le  masseur ,  qui  doit  être  rol)UStc ,  presse  t<‘S 
muscles  superficiels  selon  leur  trajet,  un  à  un ,  pour  ainsi  dire,  les  pétrit  ctiacun  plu¬ 
sieurs  fois  ;  il  imprime  à  chacune  de  leur.s  insertions  une  secousse  vive  et  forte,  tire 
les  épaules  et  la  tête  en  arrière ,  fait  craquer  les  articulations  et  exerce  sur  les  inem- 
lires  des  tractions  fortes  et  de  légères  secousses.  )> 

Vous  voici  au  courant;  essayez  donc.  Quant  à  nous,  sans  que  nous  en  ayons  fait 
l’expérience,  nous  admettons  que  le  massage  doit  être  utile  dans  la  plupart  des  cir¬ 
constances  où  il  est  préconisé. 
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Influence  de  la  digestmi  sur  la  locomotion. 

l.ps  diverses  puissances  de  t’hvgiène  agissent  sur  ies  organes  locomoteurs  ;  elles 
activent  ou  ralentissent  leur  action.  Après  une  abondante  réparation,  lorsque  la  diges¬ 
tion  est  opérée,  l’exercice  est  facile,  les  forces  sont  augmentées.  Cet  effet  a  lieu  princi¬ 
palement  lorsque  l’alimenta  lion  est  toiiiiiue  et  fortement  réparatrice ,  que  des  viaudes 
succulentes  et  des  vins  généreux  fout  la  base  du  régime.  Les  substances  amères,  les 
aromates,  les  huiles  essentielles,  les  liqueurs  alcooliques,  le  café,  pris  modérémciit, 
multiplient  les  forces  du  système  locomoteur.  Une  abstinence  prolongée,  une  alimen¬ 
tation  rafruîclnssante  ou  relâchante,  l’usage  liabituel  des  boissons  aqueuses  non  fer- 
Mieiitéos  diminuent,  au  contraire,  rénergie  des  mouvements;  d’où  il  résulte  que  si  le 
.système  locomoteur  exerce  une  action  puissante  sur  les  organes  digestifs,  ceux-ci  n’ont 
pas  une  influûDCC  moindre  sur  les  facultés  locomolrices.  11  n’est  personne  qui  n’ait 
ressenti  cette  innueucc.  Dans  l’état  de  santé,  tout  parait  facile;  raction  libre  de  l’esto¬ 
mac  et  des  intestins  fait  naître  dans  tout  le  système  des  mouvements  volontaires ,  le 
sentiment  de  la  force  et  le  besoin  du  mouvement;  mais  il  n’en  est  plus  ainsi  dans  les 
inflammations  diverses  des  membranes  muqueuses  qui  tapissent  les  voies  digestives. 
Que  CCS  inflammations  soient  simples  ou  qu’elles  soient  spécifiques,  la  nature  semble 
avoir  prévu  les  dangers  de  l’exercice  et  avoir  voulu  le  prévenir  en  jetant  les  malades 
dans  une  faiblesse  qui  les  empoche  de  se  mouvoir.  Mais  ce  n’est  pas  seulement  dans 
les  fièvres  graves  que  se  produit  ce  phénomène;  une  irritation  légère  de  l’estomac,  une 
couche  de  mucosités  recouvrant  sa  membrane  suffisent  pour  amener  le  dégoût  des 
aliments,  pour  que  l’expression  vive  et  animée  de  la  figure  tourne  à  la  langueur;  pour 
(]ue  les  mouvements  du  corps  se  réduisent  au  repos  et  à  raccableinent.  L’irritation  de 
l’intestin  produit  un  abattement  plus  complet,  une  courbature  plus  profonde  encore, 
et,  chez  les  personnes  atteintes  d’entérite  chronique  ou  d’affectiou  nerveuse  de  cet  or¬ 
gane,  on  voit  souvent  sc  manifester  en  quelques  instants  et  se  succéder  avec  rapidité 
la  gaieté  et  la  tristesse,  te  sentiment  du  bien-être  et  la  sensation  de  la  douleur,  celui 
de  la  force  et  celui  de  la  faiblesse,  l’énergie  musculaire  et  la  courbature;  et  cela  Süu.s 
l'influence  d’une  brusque  transition  de  température ,  du  sec  à  l’humide  ou  du  chaud 
au  froid  ;  .sous  celte  d’une  impression  morale  ou  de  quelques  gouttes  de  liqueurs  alcooli¬ 
ques  imprudemment  introduites  dans  l’estomac. 

Nous  ne  pous.serons  pas  plus  loin  ces  considérations  générales  sur  la  digestion,  ses 
phénomènes  et  ses  accidents.  Entrer  dans  plus  de  détails  serait  fastidieux  et  inutile. 
Nous  terminerons  par  quebjucs  mots  sur  l’indigestion  et  l’empoisonnement  dont  nous 
devions  parier  nécessairement.  Il  semble  que  cos  affections  si  opposées  n’auraient  pas 
dû  être  décrites  dans  le  même  chapitre  que  la  digestion  ;  nous  feroms  observer  toulcfois 
qu  elles  ont  leur  siégé  dans  les  mêmes  organes  et  (|ue ,  par  cette  raison  seule ,  elles  n’y 
sont  pas  autant  déplacées  qu’on  le  pourrait  croirtî. 


INDIGESTION. 

Sous  cette  (iénomi nation,  il  faut  entendre  le  trouble  apporté  par  une  cause  quelconque 
et  d  une  manière  soudaine  et  passagère  à  l’acte  de  la  digestion.  Il  est  bien  entendu  que 
nous  ne  voulons  pas  parler  ici  de  la  cause  prochaine  qui  l’empêche  ;  nous  ne  savons 
[las  plus,  en  effet,  par  suite  de  quel  phénomène  vital  elle  n'a  pas  lieu,  que  nous  ne 
savons  en  vertu  de  iiuelle  loi  physiologique  elle  s’opère;  ce  dont  nous  avons  à  nous 
occuper,  cest  de  connaître,  c’est  d’apprécier  les  circonstiqices  diverses  elles  conditions 
oiganiques  qui  déterminent  le  trouble  de  la  fonction;  c’est  de  recberclier  les  causes 
niatiiiielles  qui  êlont  à  l’estomac  la  faculté  de  modifier  les  substances  alimentaires  qu’jJ 
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contient,  et  dniit  l’effet,  par  consè[nent,  est  tlo  faire  en  (piotque  sorte  île  ceîles-ci  ries 
corps  (itraiigers  (]ui  on  initenl  la  surface  et  le  forcent  à  les  rejeter  nu  cliihors.  La 
significalion  du  mol  imiigestion  étant  ainsi  limitée  à  une  perturbation  momenlniiée  do 
la  chymiftcalion,  cel  accident  devra  être  considéré  plutôt  comme  une  cause  de  maladie 
que  comme  une  maladie  même.  L’affection  gastro- intestin  ale  qu’il  détermine,  rovêt 
un  caractère  spt' rial  qui  ne  permet  de  la  ootifondre  avec  aucune  autre,  et  demande, 
comme  l’empoisonnement,  dont  elle  se  rapproche  sous  quelques  rapports,  une  des¬ 
cription  et  un  traitement  qui  lui  soient  propres. 


Causes  prédisposa)! les  de  }' indigestion ^ 

L’indigestion  so  produit,  soit  chez  l’homme  en  bonne  santé  qui  jouit  de  Tintégrilé  de 
ses  fonctions,  soit  chez  l’individu  malarie  ou  convalescent.  Dans  le  dernier  cas,  l’on  y 
est  forlcment  prédisposé,  le  plus  léger  écart  de  régime  peut  en  être  l’occasion,  et  c'est 
ce  qui  se  remarque,  surtout  s’il  existe  une  affection  ciirouique,  iiiflaramatoire  ou  can¬ 
céreuse  de  resloniac.  Dans  le  premier,  la  prédisposition  ii’est  pas  aussi  prononcée, 
mais  elle  résulte  de  circonstances  nombreuses  el  variées.  H  surfira,  par  exemple,  d’une 
idiosyncrasie,  par  suite  de  laquelle  l’estomac  ne  peut  digérer  les  aliments  qui  lui  sont  ' 
conliés,  si  leur  masse  dépasse  telle  ou  telle  quanUlé,  s’ils  se  composent  de  ceiiaines 
substances  réfractaires  à  son  action.  D’autres  fois,  cette  prédisposition  accidentelle  sera 
due  à  une  irritabilité,  qui  .se  développera  d’utic  nianière  soudaine  sous  rinfluencc 
d’excès  de  table  habituels  ou  du  moment,  par  suite  d’l)abitLuIes  enfreintes  à  propos  des 
heures  de  repas,  du  genre  d’alimentation,  de  la  nature  îles  boissons.  Elle  sera  encoro 
produite  par  lesjeilnes  prolongés,  par  Ic-s  affectlous  morales  anciennes  ou  siirs'enaiit 
tout  à  coup,  i>ar  la  méditation ,  par  l’excès  des  travau.v  intellectuels;  par  le- passage 
subit  du  froid  «une  chaleur  iuteu.se  et  réciin’0<iuetnent  ;  par  uu  exercice  violent,  comme 
le  saut,  la  course;  par  un  bain  froid  pris  intempestivement,  etc.,  etc.  C’est  en  portant 
le  trouble  dans  les  fonctions  cérébrales,  que  ces  causes  agissent  sympatîiiqueinenl  sur 
reslomac.  c’est,  ordinairement,  par  le  trouble  de  rinncrvalion  que  cette  actinu  sa 
manifeste,  et  qu’elle  finit  par  déterminer  rirritotion  du  canal  digeslif. 

I 

Causes  directes  et  immédiates. 

Mais  la  plufiart  <ie  ces  causes  et  d’autres  emuïre,  peuvent  amener  Tîndigestioii  chez 
rhoimiie  sain,  sans  f[ue  l’e.stoimic  y  soit  prédisposé  d’avance.  (}ue  certaines  circon¬ 
stances  troublent,  pendant  ou  aprè.s  le  repas,  l’action  de  rostomac  qui  reçoit  ou  cmi lient 
des  aliments  qu’il  digère  bien  d'habitude;  que  les  alimenls,  au  contraire,  offrent,  itans” 
leur  qualité  ou  leur  quantité,  des  coiidilions  incompatibles  avec  leur  eliymiiication, 
aussitôt  l’estomac  sera  soulevé  et  riodigestiun  .se  prononcera.  Il  eu  sera  de  même,  si 
dans  des  circonstances  identiques  survient  une  affection  morale  vive,  un  sujet  tle  tris¬ 
tesse  ou  de  joie,  une  douleur  physique  violente,  si  rintoDigcnce  est  livrée  à  une  médi¬ 
tation  profonde,  si  des  travaux  du  cori's  ou  de  l’esprit  .sont  repris  trop  prom[)loineiit,  si 
le  repas  est  immédiatement  suivi  d’»m  état  de  sommeil  ou  de  repos,  d’un  exercice 
violent  dont  on  n’a  pas  l’habitude;  si  certains  mouvements,  comme  ceux  de  la  balan¬ 
çoire,  de  la  voiture,  du  vaisseau,  sont  imprimés  au  corps  ;  si  l’on  est  saisi  par  l'ini- 
pressiou  du  froid,  par  l’ingestion  d’un  liquide  glacé,  par  une  contusion  sur  l’épigastre,  “ 
par  le  souvenir  ou  la  présence  de  quoique  objet  tlégoûtant,  par  l'inspiralion  d’odeors 
fortes  ou  de  gaz  délétères. 

L’indigestion  est  directemeht  produite  par  la  trop  grande  quantité  d’aliments  et  du  : 
boissons  ingérés,  par  leur  nature,  par  le  dégotll  qu’ils  inspironl,  par  cerlahios  qualités  . 
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>|iii  le^  rcndtml  insensibles  à  l’action  do  l'eslnmac  ou  irrilaulti  pour  ce  nsrêrc,  et,  dans 
■r  t'fis,  il  n’est  pas  besoin  de  îa  <[uantilé  qui  distend  l’organe  pour  déterminer  l’accident, 
li!  qualité  sufGt.  Les  iiliinents,  en  effet,  sont  indigestes,  aussi  bien  par  les  principe* 
qu’ils  îenfiTinent  tfuo  par  leurs  assaisoniKjments  i)u  leur  mamjue  de  préparation;  les 
vins  et  les  boissons  fei'tiieiilées  le  deviennent  par  les  mélanges  et  les  falsifications  qu’ils 
subissent.  V  ces  causes,  il  convient  d’ajouter  le  défaut  de  masliealiou  et  d’insalivalioii  : 
les  aliments,  dans  ce  cas,  arrivent  à  l’ostoinae  sans  être  suflisainmcnt  broyés  et  im- 
fii’égnés  de  salive;  c’e.st  Ce  que  l’on  observe  chez  le.s  jtorsomics  qui  ont  perdu  leurs  dents, 
chez  celles  qui  ont  la  mauvaise  baijitude  de  manger  lmp  vite,  ebez  les  vieillards  et  les 
etifaiils  ;  ceu.'L-ci  doivent  encore  le.s  iniligestions  aiixqucdles  ils  sont  sujets,  les  uns  à  la 
''urabondance  <ifis  aliments  ingérés,  les  autres  à  la  faililossc  et  à  l’état  d’inertie  du 
viscère  qui  les  reçoit.  Le.s  digestions  sont  égalemoot  troublées  par  le  défaut  d’humecla' 
lion,  de  ramollissement  des  substances  ulimentaires  qui  n’oiit  pas  été  suffisamment  mê¬ 
lées  aux  boissons;  d’autres  fois,  nu  contraire,  c’est  la  trop  grantit? quantité  qui  produii 
l’accident,  et  c’est  le  cas  le  plu.s  oivlinaire,  lorsqu’elles  sont  douées,  comme  les  liqueure 
alcooliques,  de  qualités  irntanles  pour  restomac,  ou  stupéfiantes  pour  le  cerveau. 
Presque  toujours  l’indigestiou  est  la  suite  de  l’ivresse. 

Telles  sont  les  cause.s  qui,  par  elles-mêmes,  peuvent  déterminer  l’indigestion,  surtout 
si  elles  unissent  leur  action  à  une  surabondaiiC(;  d’aliments  ilifficiles  à  digérer,  contenu*? 
dans  restomac;  mais  il  faut  reconnaître  que,  dans  la  plupart  des  cas,  elle  ne  peut  être 
aflribuée  qu’à  nue  prédisposition  particulière,  qui  diminue  la  piiissaiico  d'action  chyrai- 
fiante  île  ce  v  iscère,  et  qui  provient  sans  doute  de  l’action  lente,  presque  inaperçue,  des 
causes  (j lie  nous  croyons  capables  d'amener  un  é,tal  organique,  oîi  la  chymification 
u’esl  pas  possible,  Comment  expliquer  aulrenicnt  cos  digestions  faciles  ou  a  peine 
troublées ,  d’aliments  indigestes  pris  en  quantité  énorme  et  dans  les  conditions  les  plus 
défavorables,  tandis  qu’une  violente  indigestion  se  déclare  souvent  sans  cause  appré¬ 
ciable,  ou  du  moins  qui  soit  en  rapport  av'ec  la  gravité  des  accidents. 

Vhénomènea  de  l’mdigestion  stotnacak. 

Los  pliéiiomènes  de  f  indiges(i(ni  sont  i}lu5  ou  moins  graves,  et  varient  en  raison  de 
l’intensité  de  la  cause  (]ui  fa  produit,  de  l’é[)oquû  où  elle  survient,  de  l’état  d’irritabilité 
des  vmies  iiilestinal(;s,  de  la  rapidité  avec  laquelle  celles-ci  se  débarrassent  <Jcs  matière^ 
qu’elles  conlionneut  et  qui  les  irritent,  du  nombre  enfin  et  de  l’importance  tje.s  organe.? 
sur  Itîsqticls  retentit  l’affnctkm  de  ces  viscères.  Elle  n'est  pas  la  suite  immédiate  do 
l’ingestion  des  aliments,  et  ne  se  [irodnit  d'habitude  que  quelques  heures  après  le  repas. 
Lc-S  premiers  effets  éprouvés  .sont  un  malaise  général,  un  sentiment  de  chaleur,  de  plé¬ 
nitude  et  de  îæsanteur  à  l’épigastre,  (]us  sont  le  résultat  d'une  exhalaliuii  de  gaz  aigres 
et  [dus  ou  moins  fétides  accumulés  dans  l’estomac  et  accompagnés  <ie  dégoût,  de 
nauséeîs,  de  hoquets  et  d’éructations.  A  cet  état  succèdent,  après  un  temps  plus  ou 
moins  long,  ties  efforts  de  vomi.ssements,  [mis  des  vomissements  répétés  et  plus  ou 
moins  considérables,  quclquefoi.s  suivis  ou  (jrécédés  de  syncofie,  surtout  chez  le.s 
femmes  et  Uls  personnes  nerveuses.  L(‘s  matières  rejeléc-s  .sont  peu  altérées;  elles  ont, 
siiiv  aiit  la  nature  des  alinipnts  ingérés,  une  oricur  aigre,  fade  ou  nau.séeuse,  A  ces 
symplùmes  se  joigiient  souvent  de.s  selles  nombreuses  et  liquides ,  rendues  avec  do-s 
l’oiiques,  île  la  céphalalgie,  de  la  courbature,  et  tous  les  désordres  de  la  resiiiration  ou 
de  la  circulalion  qui  suivent  ou  aci’ompagnent  les  iiausée.s,  les  efforts  üc  vomissement 
ot  les  vomissements.  Les  indigestions  chez  l’enfant  ne  présentent  pas  ce  cortège  formi¬ 
dable  de  symptômes;  causées  presque  toujours  par  ta  surabondance  d’aliments,  olies  se 
bornent  à  dos  vomissements  d’autant  plus  faciles  chez  lui ,  qu’il  est  doué  de  la  faculté 
de  rejeter  sans  efforts  le  trop  plein  de  nouriiliire  dont  il  s’est  gorgé. 
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Indigestion  inteslhiaie. 


L’cslomac  n'est  pas  toujours  lo  siego  do  l'indigestion,  ou  du  moins  il  y  participe 
quelquefois  si  l<^gèi'cnienl,  qu'il  ii’éprouve  qu’une  simple  gêne.  Les  aliments,  incompié- 
temont  élaborés,  passent  de  ce  viscère  dans  l'intestin,  et  y  font  naître  dns  gargouille¬ 
ments,  dos  coliques,  une  quantité  considérable  de  gaz  fétides  qui  (rouvciU  issue  par 
l’anus,  puis  des  selles  [dus  ou  moins  abondantes,  formées  de  matières  brftiimtes, 
presque  liquides,  rendues  après  la  sortie  des  matières  solides,  contenues  dans  le  gros 
intestin.  La  forme  de  l’indigestion  est  quelquefois  moins  grave  encore;  elle  se  mainfe.sto 
seulement  par  d(.!.s  bnrborygrae.s,(los  colique.s  et  le  dégagement  par  l’anus  d’une  (juantité 
plus  ou  moins  grande  de  gaz  fétides;  puis  ces  symptôjnes  se  dissipent  sans  déjections 
alvines,  ni  vomissements,  tout  rentre  dans  l’ordre,  et  l’estomac  où  se  sont  présentés 
les  premiers  troubles,  cependant,  semble  n’en  avidr  reçu  aucune  atteinte.  11  est  vrai 
que  les  causes  perturbatrices  de  la  digestion  n’agîssent  .souvent  que  sur  l’intestin  lui- 
même. 

Mais  il  est  quelques  cas  où  les  choses  no  so  [lassenl  pas  aussi  doucement;  soit, 
que  les  causes  [lerlurbatrices  soient  trcs-énergi(iuüs  et  très-puissantes,  soit  qii’i!  existe! 
une  prédisposition  maladive,  l’indigestion  est  accompagnée  d’une  congestion  du  cerveau, , 
et  il  pourrait  arriver  que  celte  congestion,  masquant  les  désordres  des  organes  digestifs,, 
fût  prise  pour  l’affection  principale,  si  les  circon.staiices  antérieures  ne  venaient  éclaireri 
le  diagnostic.  Les  symptômes,  en  effet,  s(nil  groupés  de  telle  sorte,  qu’ils  peuvent  eni 
imposer  et  faire  croire  à  une  atlaquo  d’apoplexie;  ainsi,  la  face  est  muge,  les  yeux  sont! 
injectés  et  larmoyants;  il  y  a  perte  de  connaissance,  assoupissement,  mouvemenlsi 
convulsifs;  la  chaleur  est  considérable  partout  ailleurs  qu’aux  extrémités,  le  pouls  e.stJ 
dur;  l’épigastre  est  tendu,  élevé,  brûlant;  ta  langue  est  rouge,  sèche;  lu  respiration  e.sU 
gênée,  plaintive;  le  malade  éprouve  une  anxiété,  <iui  lui  fait  repousser  tout  ce  qiiü 
récouvre  lu  partie  supérieure  du  ventre  et  de  la  poitrine.  Ne  sont-ce  point, là  les  api)!i-- 
rences  de  la  congestion  cérébrale  poussée  jusqu’à  ses  dernières  limites?  Et  devons-nous? 
être  surpris  (jue  cet  ensemble  do  symptômes  ait  été  désigné,  mal  à  propos  assurément,, 
sous  la  dénomination  d'flpoplexîc  gastrititie?  Quoi  qu’il  en  soit,  cet  état  est  dangereux., 
et  s'il  arrive  que  le  malade,  après  s’être  débarrassé  des  matières  con  tenue.s  dans  rcstomac; 
cl  l’intestin,  retrouve  presque  instantanément  la  santé,  d’antres  fois  aussi,  il  .succeml'cî: 
sous  l’influeucc  du  oial  et  de  la  médication  qu'on  lui  op])ose. 

C’est  assurément  rexception,  et  les  exemples  de  mort  à  la  suilo  d’indigestion  sontJ 
assoi  rares;  le  plus  ordinairement,  les  signes  de  la  surexcitation  gastriijuc  ou  inleslin;tl« 
ne  persistent  pas  au  delà  de  deux  ou  trois  jours;  il  s’y  joint  une  fatigue,  une  suscep¬ 
tibilité  de  l’estomac  et  des  autres  organes  affectés  consécutivement,  <{ui  ne  perniottunlt 
pas  de  revenir  de  suite  au  régime  liabituel,  et  cet  état  de  surexcitation  peut  mèm® 
entraîner  quelques  heures  de  lièvre,  mais  c’est  tout.  Disons,  toutefois,  tjuo  si  l’indi¬ 
gestion  se  produit  pendant  la  convalescence  ou  ilans  le  cours  des  maladies,  poun 
lesquelles  il  faut  suivre  un  régime  un  peu  sèvère,  elle  peut  avoir  de.s  conséquence.‘f' 
plus  graves.  Dendaul  la  convalescence,  elle  amène  une  rechute  rendue  facile  [jar  bu 
.susceptibilité  des  organe,s  qui  ont  été  le  siège  de  ta  maladie  ou  de  l’estomac  lui-même,' 
quoiqu’il  soit  resté  sain.  Pendant  le  cours  des  maladies,  elle  augmente  rinlensitu  de  1® 
lésion,  ou  la  complique  d'une  inflammation  nouvelle  de  l’estomac  et  des  intestins. 

Mais  il  faut  avouer  que  celle  influence  .sur  la  production  des  maladies  a  été  forh 
exagérée.  S'il  est  vrai  que  l’indigestion  peut  devenir  cause  déterminante,  d’inflamma-, 
lions  gastro-intestinales,  d’apoplexie,  etc.,  etc.,  il  est  plus  vrai  encore  que  ce  fait  n’ai 
lieu  qu’aidant  qu’il  y  avait  prédispo.sition.  de  telle  sorte  e,uo  l’effet  n  été  souvent  prisy 
pour  In  cause,  ef  que  le  ironble  de  ta  digestion  se  produit,  soif  parce  que  rest''*n'!n!*  estï 
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^  smis  rinfliiencc  fJo  la  lésion  qui  va  sc  déclarer,  soit  parce  (jiie  cet  organe  reçoit  lo 
conlrc-coup  de  cellet|ui  cooimenccà  se  développer  dans  une  aulrc  partie  do  réconoinie. 

Traitement  de  r indigestion. 

Ainsi,  rindigeslion  simple,  c’est-à-dire  celle  qui  est  le  résultat  d'uu  excès  ou  do  tout 
autre  cause,  ol  qui  se  produit  chez  une  personne  en  hoji  état  de  santé,  sc  termine  luihi- 
luellement  d’une  nmtnérc  iieureuse.  Il  est  utile,  cependant,  de  la  prévenir,  s’il  est  pos¬ 
sible;  lurs  donc  ([u'cllo  est  iniminenlc,  que  les  aliments  semblent  lourds,  qu’ils  gênent 
l’estomac,  il  faut  tâcher  do  rétablir  la  réguliirité  de  la  digestion,  et  on  y  réussit  quelque¬ 
fois  en  faisant  usage  d’un  litjuidc  agréalde,  comme  île  l'eau  sucrée  aromatisée  d’eau  (ie 
fleurs  d’oranger,  d’une  hifusitm  légère  de  thé,  dont  l’effet  [tarait  être  de  diminuer  rirri- 
tation  de  l’estomac  ou  de  faciliter  l'élaboralion  dos  aliments  en  les  divisant,  on  leur 
âlaiit  leurs  propriétés  achles.  D’autres  fois,  ou  oblieul  le  même  résultat,  en  augmentant 
la  sécrétion  du  mucus  td  du  sue  gastrique,  ces  digestifs  [lar  excellence,  par  ringesliou 
d’uu  stimulant,  comme  l’itifusioii  do  café  rm  uno  dose  légère  ile  liijucurs  alcooliques. 

L’iüdigestîou  est-elle  déclarée,  il  convient  de  modifier  le  traitement  selon  la  marclio 
de  raffectiou.  S’il  s’agit  d’un  trouble  des  fouctious  de  l’estomac  ou  tics  inlesllns,  sans 
qu’il  y  ait  de  congestion  du  côté  du  cerveau,  la  [(rerniére  chose  à  faire  sera  d’obleiiir 
rexiiuision  des  matières  qui  irrileul  ces  organes;  la  seconde, de  combattre  l’irritation, 
il  n’est  pas  nécessaire,  dans  la  plupart  îles  cas,  de  provoquer  cette  expulsion,  l'cstomac 
(d  les  intestins  se  débarrassent  d’eus-mêmes  des  matières  qui  les  faligucnl;  et  des  bois¬ 
sons  délayaiite.s,  une  diète  de  quelques  heures  suffisent  [lour  mettre  les  choses  en  état, 
fi’aulres  fois,  au  contraire,  cette  expulsion  n’a  lieu  qu’avec  les  plus  graiulcs  difficu!té.s; 
il  est  indîspensabhî  alors  do  lu  favoriser,  oii  même  de  ia  provoquer,  et  les  moyens  les 
plus  simples  sont  souvent  encore  ceux  qui  réussis,sent  le  mieux;  ainsi,  l’ingestion  «l’eau 
tiède  ou  «rinfusion  do  thé,  la  tittllalioii  de  la  luutle  et  ilii  gosier,  pondant  que  des  fric- 
tion.s  sont  faites  sur  l’cjdgaslre,  amènent  le  résultat  clierelié.  Si  ces  moyens  divers  mis 
eu  usage  ou  ensiiinble  ou  successivcmoul,  seloti  la  difficulté  ipie  l’on  é[jn)uve  à  faire 
vouiir,  ne  déLermiiient  pas  révacualion  des  inalières,  il  faut  se  servir  de  rémèlique  et 
C’t  lie  ripécaciianhii,  mais  avec  réserve,  dans  la  crainte  d'afferlion  primitive  de  resloinar. 
Siip|iosons  qu'il  n’y  ait  [dus  de  sensation  de  pesanteur  vers  ctd  organe,  et,  [uir  cou.sé- 
quou|,|ilus  rien  qui  (Ui  iiuli(|uela  surcharge;  que  les  matière.s  étant  parvenues  dans  l'iu- 
(esUii,  le  malade  souffri*  <le  coliques,  il  suffira  de  faire  usage  de  boissons  adoucissantes 
el  de  las’ements  aqueux  ou  éuiollients;  avec  ces  moyens  simples  et  un  régime  léger, 
continués  pendant  quelques  Jours,  disparaîtront  presque  cerlcdnement  lu  petite  irritalion 
de  restom.ic  el  des  iide.stins.  résultat  de  l’indigeslion,  et  ses  .suites  ordinairement  [leu 
dangereuses. 

i,a  conduite  à  tenir,  eu  cas  de  congestion  cérébrale,  resterait  encore  lu  même.  Go  qui 
importe,  en  effet,  c’est  de  liéluuTa.sser  les  voies  digeslive.s  îles  causes  qui  [iroduiscnl 
I  accideut,  et  le  moyeu  le  [dus  sftr  d’atleitulre  v,e  but,  c’e.st  de  provoiiuer  des  vomisse- 
tueuls;  or,  l’émétique  et  l'ipécacuauha,  la  titillation  de  ia  luette  el  du  gosier  réussissent 
d'habitude,  mieux  que  tout  autre  mode,  pour  obtenir  ce  ré.sullat.  On  a  [trojiosé  la 
saignée,  comme  moyen  de  dégorger  immédiatement  le  cerveau  menacé  d’une  lésion 
plus  grave  qu’une  simple  congestion ,  et  de  délermirier  spontanément  l’expulsion  des 
matières  alimentaires  qu’on  idauraif  pu  obtenir  [lar  l’admijiislration  préalable  des  émé¬ 
tiques.  Il  est  manife.Hle  que,  dans  des  ciiconstances  de  celte  nature,  il  faut  laisser  faiie 
l'hoimne  de  science,  qui  juge  celte  [iratique  indisficnsable,  et,  en  cas  d’insuccès,  il  serait 
injuste  de  jeter  le  blâme  sur  lui,  on  le  taxant  d’imprudence.  Après  l’emploi  raisotmé  c*( 
inutile  d«s  moyens  ordinaire?,  il  lui  appartient  de  tenter  coux  qui  laissent  encore 
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(juckiut*  fie  sauvtîi’  le  inalaiJo,  surlout  lomiu’ils  oot  été  suivis  ilo  bous  réstilloh, 
rornmo  le  prouvent  bon  nombre  d’observations  dignes  de  foi,  et  qu'ils  ont  ôté  approuvés 
par  les  maîtres  de  l’art, 

EM  POISONNEMEAT. 

On  donne  le  nom  do  poiso/t  à  toute  substance  <[ui,  prise  à  l’intérieur  ou  appliquée 
sur  un  corps  vivant  à  petite  dose,  uîtère  ta  santé  ou  cause  la  mort,  l/empoîsonnemeni 
est  l’eusemble  dos  effcls  prntluits  par  lu  poison  ;  il  peut  étrefliy^  ou  lent;  dans  le  premier 
cas,  il  <.'st  occasionné  par  une  dose  assez  forte  de  poison;  dans  le  second,  il  est  presque 
toujours  le  résultat  d’une  ou  de  plusieurs  petites  doses  de  iiiatièrcs  vénéneuses,  et  il 
constitue  véritablement  une  affection  cfironiquo.  fl  est  bon,  avant  d’aller  plus  loin, 
d’expliquer  CO  que  nous  entendons  par  petite  dose.  Tout  le  monde  sait  que  les  substances 
réputées  les  plus  dangereuses  sont  administrées  comme  médicament  à  rhoninie  sain 
ou  malade,  sans  qu’il  en  résulte,  le  moiiub’e  accident;  ainsi,  quelques  milligrammes  de 
sublimé  corrosif,  d’arsenic,  d’opium,  de  strychnine  seront  pris  impunément,  et  ces 
substances  n’auront,  à  <loses  aussi  minimes,  aucun  effet  toxique.  Pour  être  nuisibles, 
les  doses  devront  être  plus  fortes,  variables,  cependant,  selon  la  nature  do  la  substance, 
l’àgc  et  la  constitution  du  sujet;  et  vingt  ccnligraiumes de  sublimé  corrosif  ou  d’arsenic, 
un  gramme  d’opium,  dix  à  douze ceiiUg ranimes  de  strychnine  suffiront  dans  la  majorité 
des  cas  pour  donner  la  mort,  taudis  qu’il  faudi'a  plusieurs  grammes  d’iode,  et  quarante 
ou  cintiuante  grammes  de  sel  de  nilrti  pour  amener  un  résultat  aussi  funeste.  Ajoutons 
que  CCS  doses  varient  encore  suivant  certaines  circonstances,  (ju’il  y  a  des  malades 
placés  dans  des  conditions  particulières  qui  supportent  des  doses  énormes  de  substances 
vénéneuse-s.  et  que  ces  mêun's  quantité-s  les  lueraieiil  à  l’état  normal.  On  voit  donc 
iju’il  est  diflicile  de  préciser  ce  que  nous  eiiteiuioiis  [Kir  petite  do.se;  conlentous-nous  des 
ipiantités  approximatives  que  nous  venons  de  donner. 

Les  poisons  ont  été  distribués  en  cjuatrc  classes,  savoir  ;  1"  poisons  irritants  ; 
2“  les  poisotis  narcotiques;  3*»  les  poisons  narcotiques  et  «ères;  1"  \gs  poisoîis  sceptiques 
nnvcnîns,  Quelle  ([ue  soit  la  valeur  de  cotte  division, elle  est  acceptée  et  elle  a  du  moins 
l’avantage  de  permettre  de  grouper  d’une  manière  assez  nette  les  symptômes  i[ui  appar- 
(icnnent  à  chacune  des  classes,  Le  sera  donc  celle  que  nous  adopterons,  et  après  avoir 
donné  la  iiomonclaturo  des  substances  véuéueuses  suivant  l’ordre  que  nous  venons 
d’indiquer,  nous  forons  connaître  les  symptômes  qu'elles  produisent  et  les  moyens  thé¬ 
rapeutiques  mis  en  usage  pour  les  combattre. 

irritanls  ou  flo  la  première  cimse;  symptômes 

d'empoisoiuiement . 

Les  principales  sulistaucos  vénéneuses  de  cedto  classe  sont  :  les  acides  concentrés 
comme  les  acides  sulfurique,  nitriijne,  cblorliydrique,  etc.,  etc.,  le  phosphore  et  l’iode, 
les  alcalis  coiu:eutré.s,  les  préparations  île  mercure,  do  cuivre,  d’antimoine,  d’étain, 
d’argent,  de  plomb,  de  baryte, d'arsenic, d ‘or,  de  bismuth, de  zinc,  le  inlrale  dépotasse, 
le  sel  ammoniac,  le  feue  de  soufre,  la  gomme  guUe,  la  coloijuinle,  le  garou,  les 
euphorbes,  les  renoncules,  les  anémones,  la  .sabine,  la  ebélidoino,  les  joubarbes,  le 
ricin,  le  iiiguon  d'Inde,  lu  lu’yonc,  la  graliole,  rélatérium,  la  scammonée,  le  jalap,  la 
clémalite,  la  slafdiysaigre,  les  cantharides,  les  moules,  certains  poissons,  le  verre  et 
l’émail  en  fragments  aigus.  Les  poisons  appartenani  à  cette  classe  ont,  en  général,  une 
saveur  chaude,  âcre,  bi’fllaiitc;  leur  premier  effet  est  mio  conslriction  violente  do  la 
gorge,  une  sécheresse  extrême  do  la  bouche  et  de  rœsophago;  la  langue  et'les  gencive« 
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sont  livides,  d'imtres  fois  rouges  ou  noires;  douleurs  plus  ou  moins  vives  et  augmoiitant 
par  la  pres.sion,dans  toute  l’étendue  du  canal  digestif,  et  plus  spécialement|à  la  gorge,  au 
creux  de  l’estomac  (épigastre);  lialeîne  fétide;  éructations,  nau.sées,  vomisscmonls  dou¬ 
loureux  et  violents  de  matières  diverses,  de  mucosités,  do  bile  nu  de  sang,  do  couleur 
blanche,  jaune,  verte,  rouge  ou  bmnAtre,  bmiiHonnant  sur  le  carreau,  et  rougis-sant 
dans  ce  cas  le  papier  de  tournesol  ;  pouvant,  d'autres  fois,  verdir  le  sirop  de  violettes  ; 
hoi^uet,  selles  fréquentes  et  fétides;  difficulté  de  respirer;  angoisses,  toux,  pouls  fréquent, 
soif  ardente;  sueurs  froides  et  gluantes.  Les  vertiges  sont  rares,  la  paralysie  des  meni' 
bres  inférieurs  plus  encore;  quelquefois,  cependant,  elle  apparat!  à  ta  fin  de  la  maladie, 
et  si  la  dose  du  poison  a  été  très- considérable.  L’intelligence  conserve  sa  netteté,  sur¬ 
tout  dans  lus  premières  périodes  du  mal  ;  elle  s’obscurcit  à  la  fin,  et  la  mort  n’arrivf* 
qu’après  io  oir  été  précédé^  de  violentes  convulsions. 

Traitemenf, 


Il  est  manifeste  que  la  présence  ilu  médecin  est  ici  néces.saire.  Disons,  cependanl, 
que  si  l’on  soupçonne  un  enipoisounement ,  le  premier  soin  à  prendre  est  dp  chcrchpr 
,  à  s’en  assurer  soit  par  les  aveux  du  malade,  soit  par  les  renseigiienicnts  pris  aiipris 
des  assistants,  et  cju’il  est  essentiel  de  connaître  le  nom  de  la  substance  vénéneuse 
ingérée.  Nous  ne  parlons  pas  des  moyens  scientifiques  par  lesquels  on  peut  arriver  a 
celte  connaissance,  tels  que  ceux  tirés  dessymplùmes  qui  .se  manifestent  nu  de  l’ana¬ 
lyse  des  matières  vomies  ou  rendues  par  les  selles,  par  l’emploi  des  réactifs;  c’csl 
à  l’homme  de  science  à  en  faire.  Mais  si  respèce  du  poison  est  connue,  il  appartient 
à  tous  d’en  comballro  tes  effet.s  avec  le  plus  de  proniptitude  et  d’énergie  possible.  Or, 
parmi  ces  substances,  il  en  est  un  certain  nombre  dont  on  connaît  les  contre-poisons,  el 
qui  réclament,  par  consé(|uenl ,  un  traitement  spécial,  immédiatement  appliqué;  il 
(‘Il  est  d’autres,  au  contraire,  qui  n'ont  point  d(^  contre-poisons  indiqués  ;  à  ceux-ci,  il 
faut  une  méthode  autre,  que  nous  décrirons  d'une  manière  générale,  mats  dont  l’appli¬ 
cation  doit  être,  plus  spécialement  réservée  au  médecin.  Voyons  ce  dont  il  s’agit  dans 
l’un  e(  l’autre  cas. 

}*o}.sù7is  iiritants  dont  les  contre-poisons  sont  connus. 

t 

Ce  sont  !e.s  acides  el  ie.s  alcalis  concentrés',  le  sublimé  corrosif  et  les  sels  solubles 
de  mercure,  le  vert-de-gris  et  les  préparations  solubles  de  cuivre,  les  sels  solubles 
d’élain,  d’antimoine,  de  (domb  et  de  baryte,  l’acide  arsénieux,  le  nitrate  d’argent.  Les 
contre-poisons  de  ces  substances  sont  : 

La  magnésie,  délayée  dan.s  une  grande  quantité  d’eau. 
Pour  les  acides  coiicênl res  :  Elle  se  combine  sur-lc-chami>  avec  ies  acides  et  les  trans¬ 
forme  en  sels  qui  agissent  alors  comme  la.xatifs. 


Les  boissons  légèrement  acidulées.  Elles  agissent  avec 


Les  a/calis  cotteeutrés  :  ’  les  alcalis,  à  la  manière  de  la  magnésie  avec  les  acides,  et 


produisent  les  mêmes  effets. 


Ac  svblhné  co7'i'osif  ci  les ,  -,  ,,  ,,  .  ,, ,  ,,  , 

sels  solubles  de  mercme  •  /  ^''"«olulion  d  albumine  (blanc  d  œuf)  mi  le  gluten. 

h  vert-de-firis  et  les  décompo.sent  ces  sels,  et  le  nouveau  prodiul  n’exerce 

solubles  de  cuivre  :  >  aucune  action  sur  l’économie  animale. 

Les  sels  solubles  d’étoin  :  '  l’albumine  sur 

(  les  sels  de  cuivre  et  de  mercure. 
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Les  seh  solabh^  d’anti-^  L’infusion  très'iégére  de  noix  de  galle.  Mêmes  effets 
moine  :  l/(ne  le  lait  sur  les  seb  solubles  d’étain. 

/  Une  dissolution  très-étendue  d’un  sulfate  de  soude,  de 
Les  sels  solubles  de  j  magnésie  ou  d’un  sulfate  soluble  quelconque.  Hlledécom- 

el  de  baryte  :  J  pose  ces  sels  et  les  transforme  en  un  sulfate  qui  agit 

•  comme  simple  laxatif. 


L’acide  arsénieux 


Le  nitrate  d’argent  : 


Le  peroxyde  de  fer  hydraté  h  grande  dose.  Nous  nous 
occuperons  plus  loin,  d’une  manière  spéciale,  du  traite¬ 
ment  de  rempoisonnenient  par  l'acide  arsénieux.  C’est 
un  des  plus  graves  et  des  [dus  fréquents,  et  il  est  néces¬ 
saire  d’entrer  dans  plus  de  détails. 

/  Une  dissolution  très  -  étendue  de  sel  commun.  Elle  se 
'  combine  avec  le  nitrate  et  le  transforme  en  un  sel  inso- 
'  lubie,  sans  action  sui'  les  voies  digestives. 


11  ne  suffit  pas  de  connaître  les  contre-poisons  des  substances  dont  nous  venons  de 
donner  le  tableau  et  du  les  administrer,  sans  tenir  compte  îles  circonstances  qui  peuvent 
les  rendre  utiles  ou  nuisibles  ;  il  faut  encore  savoir  quelle  conduite  tenir,  suivant  les 
mêmes  circonstances.  Or,  il  est  manifeste  (ju’après  ringeslion  de  la  substance  véné¬ 
neuse,  le  malade  se  trouve  dans  l’une  des  deux  positions  suivantes  : 

Ou  le  poison  a  été  pris  depuis  très-fxîu  de  temps;  il  n'a  pas  encore  été  absorbé  nu 
rendu;  il  est  encore  en  totalité  ou  en  paj'tie  dans  le  tube  digestif  ; 

Ou  le  poison  a  été  pris  depuis  longtemps;  les  vomissements  et  les  selles  l’ont  rejeté 
entièrement,  et  tout  fait  présumer  <iu’il  n’a  point  agi  comme  substance  vénéneuse. 

OommeiU  agir  dans  cliacuno  de  ces  posi lions  ? 

« 

Premier  cas.  —  Le  poison  vient  d’êlre  pris, 

m 

Vous  connaissez  la  nature  de  la  substance  vénéneuse?  N'hésitez  pas,  administrez  le 
contre-poison,  mais  administrez-le  promptement  {au  plus  tard  dans  les  dix  ou  douze 
premières  minutes),  abondamment  et  à  plusieurs  reprises;  revenez-y  souvent  et  par 
graiKies  (juanUlés  ,  en  ayant  soin  toujours  que  le  médicament  soit  dissous  ou  délayé 
dans  une  masse  considérable  de  liquide  ;  einjdoyez'le  aussi  en  lavements.  Si  vous  ne 
pouvez  vous  le  pivicurer  de  suite,  <ionnuz,  en  attendant  qu’il  soit  à  voire  disposition, 
de  l’eau  froide  ou  tiède,  simple  nu  sucrée,  Si  vous  ne  pouvez,  malgré  l’emploi  des 
contre-poisons ,  obtenir  de  vomissements,  ce  qui  est  peu  proliahle,  au  lieu  de  chercher 
à  les  })r()voquer  par  des  substances  irritantes,  comme  l’épicacuanha,  réinétique,  le 
sulfate  de  cuivre,  etc.,  etc.,  combattez  rinfiammation  et  les  autres  accidents  causés 
par  la  partie  du  poison  qui  a  agi.  C’est  au  moyen  des  antiphlogistiques  que  l'on  peut 
espérer  le  succès;  les  fomentations  émollientes,  les  hain.s  tièdes,  les  émissions  san- “ 
guines,  locales  et  générales,  flevront  être  mis  eu  usage;  mais  nous  n’avons  plus  ici  de 
conseils  à  donner;  le  méiiecin  seul  est  apte  à  juger  des  circonstances;  c’est  à  lui  d’exa¬ 
miner  et  d’agir.  Cherchons  seulemoiit  à  justifier  les  [néceples  que  nous  venons 
d’établir. 

-k 

Il  est  clair  que,  lorsiju’nn  poison  vient  d’être  pris  et  qu’il  est  encore  dans  le  canal 
digoslif,  la  première  chose  à  faire  est  d’en  débarrasser  l’économie.  Or,  [lour  atteindre 
ce  but ,  les  seuls  moyens  sont  de  cberchcr  à  le  faire  évacuer  par  te  haut  ou  par  le  bas, 
on  d’en  neutraliser  l’action  en  le  combinant  avec  une  substance  nouvelle  qui  cltange  sa 
nature.  Ce  que  vous  aurez  do  mieux  à  faire  sera  donc  frudministrer  un  médicaineiil 
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(jui  siitisfasse  ù  ces  deut  conditions  :  évacuer  et  neutraliser.  C’est  (jrécisément  ce  qui 
résulte  de  l'oiupJoi  des  contre-poisons.  V'^ous  obtenez,  des  évacuations  on  faisant  avaler 
une  grande  quantité  de  liquide^  et  il  est  admis  aujourd’hui  que,  dans  rempoisonnemenl, 
il  faut  provoquer  les  vomissements  et  les  selles  en  gorgeant  les  malades  de  liquides 
doux  qui  distendent  les  voies  digestives  et  les  forcent  à  se  contracter,  et  non  par  les 
excitants  qui  peuvent  augmenter  rintlammatïon  ;  vous  avez,  de  plus,  l’avantage  d’em¬ 
ployer  tics  médicaments  qui  Jouissent  de  la  propriété,  de  transformer  en  une  matière 
inerte  les  substances  vénéneuses  qui  ne  sont  pas  immédiatement  expulsées. 

Quant  au  traitement  de  rempoisonnement  par  l’acide  arsénieux ,  il  convient  de  se 
comporter  d’une  manière  un  peu  différente;  il  faut  d’abord  se  b&ter  do  provoquer  les 
vomissements,  puis  faire  prendre  aux  malades,  à  plu.sieurs  reprises,  de  quatre  à  six 
grammes  de  peroxyde  de  fer  hydraté  sec  qui  sc  conibine  avec  l’arsenic,  pour  former  un 
arsénitode  fer  bien  moins  vénéneux  que  l’acide  arsénieux.  Ce  peroxyde  de  fer  devra  être 
mis  en  poudre,  puis  délayé  dans  ijuarante  ou  cinquante  grammes  <Teau  froide  ou  tiède. 
\près  ces  premiers  soins,  il  convient  encore  d’administrer  des  liquides  doux  et  diuré¬ 
tiques,  mois  surtout  de  laisser  agir  le  médecin  qui,  seul,  pûuiTa  combiner  le  traitement, 
assez  compliqué ,  convenable  en  ces  circonstances.  Occupons-nous  du  cas  où  le  poison 
est  pris  depuis  longtemps. 

Deuxième  cas.  —  Le  poison  est  pris  depuis  loufftemps, 

lî  ne  s’agit  plus  ici  de  contro-poisotis ,  parce  quo  tout  fait  présumer  que  les  vomis¬ 
sements  ou  les  selles  ont  emporté  la  totalité  ou  la  presque  totalité  de  la  substance 
vénéneuse  ingérée,  et  qu’ils  pourraïeul  être  nuisibles.  Il  faut  alors  sc  contenter  de  com¬ 
battre  rinflammation  [lar  les  antiphlogistiques,  ce  qui  regarde  encore  le  médecin.  Ue 
serait  également  à  lui  à  décider  s’il  conviendrait ,  au  cas  ou  il  n’y  aurait  eu  ni  selles  ni 
vomissements,  de  faire  marcher  ensemble  les  contre-poisoas  et  les  antiphlogistiques  , 
ce  qui  nous  paraît  logique. 

Autre  remarque,  toujours  à  l’adresse  du  médecin;  c’est  qu’il  est  très-important  de 
faire  prendre  au  malade,  dans  le  traitement  de  l’empoisonnement,  une  énorme  quantité 
de  liquide;  que  ce  liquide  sert  à  neutraliser  ou  à  délayer  la  substance  délétère,  à  dis¬ 
tendre  l’estomac  et  à  le  faire  contracter,  ce  qui  détermine  le  vomissement  et  le  rejet  des 
matières  vénéneuses,  €eci  est  un  point  capital,  on  le  conçoit;  mais  l’ingestion  de  ce 
liquide  est  quelquefois  impossible  par  suite  du  resserrement  des  mâchoires,  de  la  cons- 
triction  de  la  gorge,  etc.,  etc.;  il  faut  alors  introduire  dans  l’estomac  une  sonde  en 
gomme  élastique  ouverte  de.s  deux  bouts  et  d’une  longueur  convenable.  A  l'aide  de 
cette  sonde  et  d’une  seringue  armée  de  sa  canule,  il  sera  facile  d'y  pousser  l’eau  néces¬ 
saire  et  lie  l’évacuer  en  retirant  le  piston  de  lu  seringue,  ce  qu’il  faut  répéter  plusieurs 
fois. 


Poisons  irritants  dont  les  contre-poisons  ne  sont  pas  connus. 

Ce  sont  '  quelques  composés  d’or,  d’arsenic ,  do  bismuth ,  de  zinc,  le  sel  de  nilre,  le 
sel  ammoniac,  le  foie  de  soufre,  les  cantliariiles,  les  végétaux  écres  et  leurs  principes 
immédiats,  La  méthode  à  employer  [lour  le  traitement  de  l’empoisonnement  causé  par 
ces  .sul)stance.s  est  celle-ci  :  ingestion  immédiate  de  plusieurs  verres  d'eau  simple  ou 
sucree,  tiède  ou  froide,  pour  délayer  le  poison  et  exciter  le  vomissement;  abstention 
des  émétiques  irrUanls.  Sauf  (quelques  cas  d’empoisonnement  par  les  moules  et  les 
poissons ,  les  accidents  nerveux  et  l’infiammalion  seront  combattus  par  les  antiphlogis¬ 
tiques  et  les  antispasmodiques.  C'est  au  médecin  à  déterminer  le  mode  tliérapeutique  à 
suivre.  t)n  n  con.seiilé,  comme  antidotes  de  quelques-unes  de  ces  substances  véné- 
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lieuses,  la  noix  lie  salle,  le  quinquina ,  la  thériaque.  Je  charbon,  le  foie  <le  soufre ^  etc. 
Aucun  (Je  ces  prétendus  contre-poisons  n’agit  comme  tels,  et  leur  emploi  u’esl  pas 
seulement  inutile,  il  peut  être  nuisible. 

Poisons  narcotiques  ou  de  la  seconde  classe;  symptômes  de  l'empoisonnement. 

Les  principales  substances  vénéneuses  de  cette  classe  sont  :  l’opium,  la  morpliiuc, 
la  narcotinc,  la  jusquiame  noire,  plusieurs  osi)èces  du  genre  solanum,  la  sotanine;  la 
laitue  vireuse,  racide  prussique  ou  iiydrocyanique ,  et  les  matières  qui  le  contiennent, 
cummclc  laurier-cerise,  les  amandes  amères  ,  le  merisier  à  grappes  et  l’ers;  le  safran, 
Vaclea  spteata,  etc.  Les  poisons  appartenant  à  cette  classe  n’ont  pas,  comme  les 
irritants,  une  saveur  caustique;  ils  laissent  intacts  la  bouche,  le  pliarynx  et  l’œso- 
pliage  ;  ils  n’occasionnent  ordinairement  ni  vomissements  ni  se!le.s,  et,  s’ils  les  déter¬ 
minent,  ces  évacuations  ne  sont  ni  fréquetites  ni  opiniâtres.  La  douleur  t[ui  les  suit, 
quand  elle  existe,  se  fait  sentir  presque  immédiatement  après  leur  ingestion ,  et  elle  est 
presque  toujours  légère  ;  si,  par  encontre,  elle  est  aiguë,  ce  n 'est  pas  exclusivement 
dans  le  ventre,  mais  dans  d’autres  parties  éloignées  du  corps  qu’elle  a  son  siège.  Les 
caractères  propres  à  faire  reconnaître  ce  mode  d’ompoisomtement  sont  jusque-là  tout- 
négatifs,  comme  on  le  voit.  Il  est  accompagné  cependant  de  symptômes  tlirects  faciles 
à  apprécier  et  qui  ont  leur  origine  dans  l’appareil  cérébro-spinal.  Ce  sont  dos  vertîge.s, 
l’affaiblissement  et  même  la  paralysie  des  niembros  inférieurs,  la  dilatation  nu  la  con¬ 
traction  des  pupilles,  le  coma,  la  stupeur.  les  mouvements  convulsifs  et  les  contrac¬ 
tions  articulaires  qui  précèdent  la  mort. 

Traitement. 

Nous  avoii-S  dit  une  fois  pour  toutes  que  la  présence  du  médecin  est  toujours  indis¬ 
pensable;  les  conseils  qui  vont  suivre  ne  .seront  donc  appliqués  par  les  per.sonnos 
étrangères  à  l’art  de  guérir  <[ue  dans  le  cas  oîi ,  par  éloignement  ou  toute  autre  cause 
insüriuontablc,  il  ne  serait  pas  possible  d’obtenir  les  secours  de  la  science.  Ils  i>our- 
ront  encore  servir  à  empêcher  les  maladresses  ou  l’emploi  des  substances  nuisibles. 
On  n’a,  on  effet,  découvert  aucun  contre-poison  «lui  puisse  décomposer  le.s  narcotiques 
ou  en  neutraliser  l’action  délétère.  On  sait  cependant,  mais  on  sait  mal,  que  la  décoc¬ 
tion  de  noix  de  galle  altère  les  préparations  solubles  d’opium,  de  manière  à  les  rendre 
moins  nui-sibles,  et  qu’il  serait  utile,  par  conséquent,  de  l’administrer  dès  1<1  première 
période  de  l’empoisonnement.  On  sait  encore,  mais  d’une  manière  vague,  que  le  vi¬ 
naigre  et  les  autres  acides  végétaux  sont  préconisés  comme  antidotes  des  narcotiques 
on  se  bâte  d’y  avoir  recours,  et  l’on  aggrave  les  accidents  toutes  les  fois  que  ces  acides 
sont  mis  en  contact  avec  le  poison  dans  le  canal  alimentaire  ;  c'est  (jue  l’on  ignore  en 
même  temps  que  leur  emploi  n’est  favorable  qu’après  l’évacuation  de  ta  .substance  vé¬ 
néneuse  par  les  vomissements  ou  les  selles ,  et  qu'ils  ne  sont  vraiment  utiles  que  pour 
combattre  les  effets  consécutifs  du  poison  ingéré. 

Voici  donc  la  conduite  à  suivre  ;  le  narcotique  vient  d’être  ingéré;  il  faut  en  provo¬ 
quer  le  vomissement.  Administrez  de  suite  quinze  à  vingt  centigrammes  d’émétii|ue  ■ 
dissous  dans  un  verre  d’eau;  un  quart  il’heure  après,  si  le  vomissement  n’a  point  eu  , 
lieu,  faites  prendre  douze  décigrammes  de  sulfate  de  zinc  dissous  dans  un  ven’o  d’eau,*, 
et  en  deux  doses,  la  seconde  de  douze  à  quinze  minutes  après  la  première.  Si  celle-cîii 
n’a  pas  fait  vomir,  si  rien  de  tout  cela  n’a  produit  d’effet,  donnez  encore  dix  à  quinze  : 
centigrammes  de  sulfate  de  cuivre  dissous  dans  une  verrée  d’eau.  Il  est  convenu  que  ; 
les  efforts  de  vomissement  seront  favorisés  par  les  moyens  ordinaires  d’introduclioti  i 
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■'  »k.‘s  doigts  (iaris  la  bouche,  de  cliatouillemeiU  du  gosier  avec  la  barbe  d’une  plume. 
Vous  reijiartnierez  (|ue,  si  nous  ne  conseillons  pas  d’étendre  les  vomitifs  dans  une 
grande  iinantité  d’eau ,  que  si  nous  défendons  même  de  prendre  des  boissons  alton- 
dantfis  ([ui  aident  à  leur  action  et  adoucissent  les  parties,  c’est  fpie  nous  voulons  éviter 
dé  diviser  encore  ie  narcotique  et  de  le  rendre  plus  facile  à  absorber,  ce  qui  ne  man¬ 
querait  pas  d’augmenter  la  gravité  des  accidents.  Si  le  poison  a  été  pris  depuis  assez 
longlemps  pour  «ju’il  soit  parvenu  jusqu’aux  intestins,  faites  prendre  un  purgatif; 
ajoutez-y  un  lavement  doué  des  memes  propriétés.  S’il  a  été  vomi,  s'il  est  évacué  ou 
presque  entièrement  évacué,  f’accicleiU  est  moins  grave,  mais  il  peut  encore  être 
mortel  si  le  mal  est  abandonné  à  lui-même. 

C’est  dans  ce  cas  qu’il  faut  faire  usage  du  vinaigre  et  des  acidulés.  Faites  donc 
prendre  toutes  les  cinq  minutes,  et  en  alternant,  une  tasse  d’eau  aiguisée  avec  le 
vinaigre,  le  jus  de  citron  ou  la  crème  de  tartre,  et  une  tasse  de  forte  infusioii  de  café  ; 
frictionne/,  vigoureusemonl  les  bras  et  les  Jambes  avec  une  brosse  ou  un  morceau  de 
li-ssu  <lc  laine  pour  combattre  rengourdissemont.  C'est  dans  le  même  but  (lue  l’on 
administre  le  café  et  l’eau  vinaigrée;  aussi  convient-il  d’en  continuer  l’usage  jusqu’à  ce 
que  le  danger  ait  complètement  disparu.  Si ,  malgré  l’emploi  do  tous  ces  moyens,  l’étot 
comateux  persiste;  si  même,  dès  l’abord,  la  maladie  a  pris  le  caractère  apoplectique, 
il  faut  se  bâter  d’avoir  recours  à  de  larges  émissions  sanguines  et  à  tous  les  moyens 
destinés  à  combattre  cette  redoutable  affection.  Point  d’autre  conseil  à  donner,  par 
conséquent ,  que  celui  d’appeler  le  médecin  et  de  lui  remettre  la  direction  des  soins 
nécessaires. 


Pois07is  narcotifuies  et  âcres  ou  de  la  troisiènie  classe;  symptàmes 

d 


Cette  classe  de  poisons  contient  un  grand  nombre  de  substances,  que  l'on  peut  ranger 
par  séries  en  les  examinant  au  point  de  vue  du  traitement.  La  première  renferme  les 
champignons;  la  deu.xiéme,  la  noix  vomique,  l’upas  tieulé,  la  fève  de  Saint-Ignace,  la 
strychnine,  la  fausse-angusture,  la  bruciiic.  Tupas  anliar,  le  tieunas  ou  poison  améri¬ 
cain,  le  woorara,  le  camplire,  la  coijue  du  Levant  et  la  picrotoxinc;  la  troisième,  le 
tabac,  la  grande  et  la  petite  ciguë,  la  ciguë  aquatique,  la  belladone,  l’atropine,  le  datura- 
.slramonîuni,  ladaturine,  la  digitale  pourprée,  le  laurier-rose,  l’œnante  crocala,  l'ellébore 
noir  cl  blanc,  le  colchique,  la  vératrinc,  la  scille,  la  scillilinc,  l’aconit  napel,  la  rue,  l’ivi  iue 
le  manccnilicr,  l’aristolocbe,  etc.,  etc.;  la  quatrième,  les  liriuides  spiritueux  ;  la  cinquième, 
les  émanations  des  fleurs  ;  la  sixième,  le  seigle  ergoté.  f‘as  d’antidote  connu  jiisiiu’à  ce 
jour  contre  un  seul  de  ces  redoutables  poisons;  du  reste,  ils  ne  produisent  pas  tous  les 
mêmes  effets,  Qnelque.s-uns,  et  ce  sont  les  plus  tlangereux,  entraînent  des  troubles  pro¬ 
fonds  et  graves  du  système  nerveux  tout  entier,  accès  à  forme  intermittente,  cessant 
tout  à  coup  pour  reparaître  plus  tard,  et  dont  la  durée  varie  beaucoup.  I,es  atta<}ne,s 
sont  effrayantes  par  leur  intensité;  les  membres  tordus,  convulsés,  se  roidissent  et 
s’agitent  tour  à  tour;  les  yeux  sont  iiagards,  saillants  et  paraissent  sortir  de  leurs 
orbites;  la  boucfio,  les  lèvres,  la  langue  sont  livides;  les  parois  de  la  poitrine  restent 
immobiles,  la  respiration  est  suspendue,  l’asphyxie  paraît  imminente;  tantôt  les  fnenliés 
intellectuelles  sont  lésées,  tantôt  elles  restent  intactes  ;  le  vomissement  est  rare  et  le 
malade  accuse  une  saveur  des  plus  amères. 

l.a  plupart  des  autres  poisons  afqiartenant  à  cette  classe,  agissent, comme  les  nareo- 
tiques,  d’une  manière  continue;  la  maladie  sc  déclare  par  une  excitation  cérébrale  très- 
vive,  puis  elle  parcourt  les  mêmes  phases  que  celles  produites  par  les  simples  narcoti¬ 
ques,  laissant,  de  [dus  qu’eu.x,  des  traces  manifestes  d’iiinammation  sur  les  parties  que 
i<'  [MÛsoii  a  touchi’os. 
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Traitement. 


Lo  Irailement  varie  selon  la  nature  tin  poison  et  la  série  à  laquelle  il  appartient; 
disons,  cependant,  <iue  les  moyens  à  opposer  à  l’em poison nement  par  les  substances 
narcotico-âcres  ont,  en  général,  i>our  objet  de  satisfaire  aux  indications  suivantes  : 
(îxpulser  le  poison  à  l’aide  des  émétiques  et  des  éméto-catliartitiues,  truand  on  peut 
croire  qu’il  y  en  a  encore  dans  lu  tube  digestif;  combattre  riiinammalioii  actuello  ou 
consécutive  des  organes  gastro-entéritiues  par  les  agents  anltpblngistiques  connus; 
combattre  le  narcolisme  par  les  acidulés,  par  les  an|ispasmo(li«|ut's,  les  dérivatifs  sur 
la  peau,  et,  au  besoin,  même  par  la  saignée.  Tout  cela  est  du  domaine  de  la  médecine, 
tout  cela  doit  être  prescril  par  le  médecin;  nous  nous  occuperons  très-peu,  par  consé¬ 
quent,  d’un  mode  do  traitement  quelconque  à  suivre. 

Toutefois,  comme  rempoisonnement  par  les  champignons  est  un  des  plus  communs, 
comme  il  y  a  certaines  particularités  de  cet  empoisonnement  qui  demandent  quelques 
considérations  thérapeutiques  spéciales,  nous  nous  y  arrêterons  plus  qu’aux  autres.  Tout 
d’abord,  faisons  celte  mnianiue,  que  l’indigestibilité  des  champignons  les  retient  long¬ 
temps  dans  les  voies  gastrodiilestinales,  et  que  rarement  ils  sont  nqetés  complètement 
au  dehors  par  le  fait  des  évacuations  spontanées;  il  est  donc  presque  toujours  opportun 
de  provoquer  le  vomissement,  s’il  y  eu  a  eu  très  «peu,  et  s’il  n’existe  pas  de  trace  trop 
prononcée  d’inflammation  gastii(îue;  il  est  également  opportun  d’obtenir  des  selles 
ahondunlC’S,  si  le  temps  écoulé  et  les  symptômes  observés  font  présumer  que  les 
champignons  ont  passé  dans  l'inteslin.  fl  est  d’observation  que,  dans  la  plupart  des 
cas  si  nombreux  d’ein{)oisonncment  par  les  ciiampignoiis,  les  personnes  auxquelles  on 
a  pu  administrer  l’émétique  ont  été  sauvées,  tandis  que  celles  qtii  ont  reçu  des  secours 
tardifs,  alors  t|ue  le  iiarcotisine  et  l’inflammation  se  décèlent  par  l’inteiisité  des 
symptômes,  ont  succombé  pour  la  plupart. 

Commencez  donc  par  l’administration  de  l’émétique,  mais  à  doses  faibles  et  répétées, 
do  crainte  d’augmenter  riiitlammatioii  de  l’estomac;  employez,  au  besoin,  le  sulfate*  de 
zinc  elles  moyens  mécaniijucs  précédemment  indiqués;  puis,  si  vous  présumez  que  les 
vomissements  ont  entr.'iîué  le  poison  hors  des  premières  voies,  mais  qu’une  partie 
ayant  passé  dans  les  intestins,  les  symptômes  de  narcotîsme  s’aggravent  ou  per.sislcn(, 
n’iiésitcz  pas  et  faites  avaler  soit  uu  éméto-catliarlique,  composé  de  quinze  à  vingt  cen¬ 
tigrammes  d’émétique  et  de  vingt  à  trente  grammes  de  sulfate  de  soude  dissou.s  dans 
une  verrée  d’eau,  soit  une  potiou  purgative  avec  l’imilo  liericiu  ou  le  siro(t  de  Heurs  do 
pêcher;  au  besoin,  administrez  un  ou  deux  lavements,  rendus  purgatifs  par  le  séné  et 
l(!  sulfate  de  soude.  L’iiuîle,  la  lhéria<iuo,  le  beurre,  le  htil,  si  souvent  cmi>loyés  dans 
ces  cas  d’empoisonnement,  paraissent  complètement  inutiles.  - 

Quant  aux  symptômes  cérébraux  résultant  du  iiarcotisme,  ils  devront  être  combattus  . 
par  les  acidulés  et  les  aiUispasmodii|ues,  eu  ayant  soin  de  ne  les  mettre  en  usage  > 
iju’après  l’expulsion  comj)léle  des  champignons  Iiors  du  canal  alimentaire.  Le  vinaigre, 
l’alcool  et  l’éther  dissolvent  le  principe  vénéneu.v,  et  ne  feraient  qu’ajouter  aux  dangers_i 
on  favovisiml  l’absorption  de  la  substance  rendue  li<pnde. 

L’iiiflamnialion  qui  accomr>ügiu>  pres(|uc  toujours  les  symptômes  narcotiijues  sera 
combattue  à  son  tour  par  les  bains,  les  saignées  et  tous  les  antiphlogistbjues  appropriés,  , 
en  temps  convenable  et  sur  prescriplitms  médicales. 


Poisons  sceptiques  ou  de  la  quatrime  classe. 

* 

Quelques  mots  seulement.  Les  substances  vénéneuses  <pn  appartiennent  à  eotlO;f 
classe  sont  l’ackie  by<îrosulfui'i((ue  { sulfidrique)  et  ses  composés;  les  liquides  veni-- 
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nieux  dos  reptiles  et  des  insectes;  le  vims  de  la  pustule  maligrio  et  de  la  rage,  cl 
les  inaliêres  animales  putréfiées,  il  est  niariifesto  i]uo  la  description  des  syniptùmes 
déterminés  par  ces  poisons,  que  l’indication  du  traitement  à  suivre  appartiennent  spé¬ 
cialement  aux  livres  de  médecine;  c’est  là  qu’il  faut  ies  étudier.  Quels  sont,  en  effet,  les 
symptômes  résultant  de  ringeslioii  des  matières  putréfiées,  par  exemple?  (jCux  des  fièvres 
dites  fy[dioïdes.  Pouvons-nous  en  entreprendre  la  description?  Que!  est  le  traitement? 
Los  purgatifs,  les  vomitifs  et  les  émélo-cathartiques,  si  l’on  arrive  à  temps;  celui  des 
lièvres  typhoïdes,  si  l’on  n’est  appelé  que  longtemps  après  l’usage  de  ces  substances. 
Le  prescrire  sera  donc  l’affaire  du  médecin  et  non  la  nôtre. 

^ou5  n'avons  plus,  pour  remplir  le  cadre  que  nous  nous  sommes  tracés,  qu’à 
étudier  les  aliments  et  les  boissons,  ce  sera  Je  sujet  des  chapitres  qui  suivent. 


CHAPITRi:  XVM, 

DES  ALIMENTS  VÉGÉTA  ÜX  ET  ANIMAUX 

CO.\SlDÉnÉS  AU  POINT  DE  VUE  DE  UEUKS  PROPIÏIÊTÉS 
RELATIVEMENT  NUTRITIVES,  DES  MALADIES  QUE  DÉVELOPPENT 

LEUR  ABUS  01  LEUR  USAOE  EXCLUSIF. 


S051  Si  A  iRi;.  —  Des  différetilcs:  espci'cs  iralimeiils.  —  Des  végôlatix.  —  Des  (Jifféreiiles  espèces 

d'alimenls  aiiiiQtntX-  --  biv'tsiun  des  niaCières  nlimeiilnii'cs. 


Par  le  fait  môme  (ie  la  vie,  c’esl-à-dirc  par  l’exercice  des  fonctiims  organiques,  nous 
éprouvons  des  imites  continuelles  que  nous  devons  réparer,  l'our  s’accroître  commo 
pour  s’entretenir,  le  corps  liumain  doit  puiser  un  dehors  les  matériaux  dont  il  a  besoin . 
et  c’est  dans  ratmosphère,  dans  l’ean,  dans  les  êtres  organisés,  qu’il  trouve  les  moyens 
d’accroissoinent  et  de  ré|»aralion  qui  lui  sniil  propres.  En  examinant  l’importance  nu¬ 
tritive  (le  tous  ces  corps .  et  spécialement  l’aclion  réparatrice  de  l’air  atmosphérique, 
ccrlaîiis  auteurs  i’ontappelé  l'aliuK'nt  par  excellence;  mais,  communément,  on  ne  donne  le 
nom  d’aliment  ipTaux  substances  qui ,  introduites  dans  l’cîconomie  parles  voies  diges¬ 
tives,  servent  à  apaiser  la  sensalion  de  la  faiiir  cl  subissent  des  cliangemcnls  tels 
rju'eiles  deviennent  [iropres  à  reraplacïer  la  portion  des  li(|uidos  et  des  solides  incessam¬ 
ment  éliminés  par  le  jeu  naturel  des  organes,  Los  substances  liquides  destinées  à 
apaiser  la  soif,  à  remplacer  les  fiarties  aqiuîuses  du  sang  et  qui  sont  également  ingé¬ 
rées  dans  l'appareil  digestif,  ont  revu  hî  nom  particulier  dt^  boissons.  Souvent  ces  sub¬ 
stances  diverses  se  confondent  par  ieurs  principes  ;  il  est  rare,  on  effet,  que  les  aliments 
proprenionl  dits  ne  présenient  point  quelques-unes  des  conditions  propres  aux  bois¬ 
sons,  et  que  celles-ci  ne  conüenneut  pas  quelques  éléments  nutritifs.  Elles  feront  ce- 
pendanl  h*  sujet  de  chapitres  différents,  et  nous  ne  nous  occuperons  dans  cet  article 
que  des  subsiivnces  comprises  sous  ta  dénomination  spéciale  d'fjHmenls, 
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Nous  l’avons  dit  tout  à  rhcurc,  ic  règne  organiijue,  seul,  fournit  à  l’homnre  les 
aJinU'iits  dont  il  a  besoin,  et  c’est  exclusivement  parmi  les  végétaux  et  les  animaux 
qu’il  va  chercher  sa  imuiTiture,  Dans  le  règne  minéral ,  il  iTexiste  aucune  substance 
dont  il  fasse  usage  comme  aliment,  suivant  le  sens  strictement  attaclié  à  ce  mot;  il  ii’y 
trouve  que  des  condiments ,  c’est-à-dire  des  corps  spéciaux  qui ,  mêlés  aux  matières 
alimentaires,  leur  donnent  une  saveur  plus  agréable  ou  un  stimulant  pai'ticulicr  propre 
à  faciliter  leur  digestion.  Les  animaux  et  les  végétaux,  au  contraire,  présentent  une 
foule  de  substances  servant  à  ralimentalion ,  et  c’est  dans  ces  deux  règnes  à  la  fois 
qu’il  puise  les  éléments  réparateurs  de  son  organisme,  • 

Bien  (ies  fois  a  été  agitée  la  (juestion  de  savoir  s’il  devait  s’en  tenir  exclusivement  à 
l’un  des  deux,  c’est-à-dire  s’il  était  un  animal  herbivore  ou  carnivore.  Tout  le  monde 
connait  ce  ([u’ont  dit,  à  ce  sujet,  quehpies  déclamatcurs  anciens  et  modernes;  des 
sectes  et  même  dos  peuples  entiers  ont,  par  scrupule  religieux  ou  système  piiiloso- 
pliifjue,  adopté  spécialement  le  régime  végétal;  mais  l’observation  des  faits  comme 
l’examen  des  organes  ijui  remplissent  les  fonctions  digestives  ont  comiarnné  les  so- 
pbistes  aussi  bien  que  les  scrupules  et  les  systèmes  ;  ils  ont  suffisamment  prouvé 
qu’une  alimentation  mixte  est  celle  qui  convient  le  mieux  à  l’homme,  et  que,  sous  ce 
rap[jort,  sou  organisation  tient  le  milieu  entre  celle  des  animaux  herbivores  et  celle  des 
carnivores. 

D’après  celte  même  organisation,  on  a  tenté  eu  vain  de  décider  dans  quelle  propor¬ 
tion  les  substances  animales  et  les  substances  végétales  devaient  servir  comme  ali¬ 
ments.  Ce  n’est  pas  l’organisation  seule  qui  influe  en  cette  matière;  les  circonstances 
de  climat,  de  iiosition,  celles  qui  dépendent  de  l’état  de  civilisatiou  plus  ou  moins 
avancée,  îles  localités,  des  conditions  sociales,  des  nécessités  même  produites  par  la 
disette,  etc.,  etc.,  déterminent  Tusago  exclusif  de  telles  ou  telles  substances  aJimeu- 
taires.  I^es  goûts ,  les  usages,  les  préjugés  ont  fait  adopter  certains  genres  d’alimenta¬ 
tion,  en  ont  fait  interdire  certains  autres;  et  i’on  observe  une  variété  non  moins  grande 
dans  les  formes  sous  lesquelles  les  aliments  sont  employés,  dans  les  préparatious  qu’on 
leur  fait  subir. 

Ici  l’homme  ne  so  nourrit  que  de  substances  végétales  et  surtout  des  plantes  fari¬ 
neuses  qui  alimentent  la  (ilus  grande  partie  des  habitants  du  globe;  là  sou  alimenlalion 
se  compose  princii)alement  du  lait  eide  ses  diverses  {Réparations;  ailleurs  exclusive¬ 
ment  do  poissons  ou  (ie  viandes  ou  de  l’une  do  ces  substances  seulement.  On  pourrait 
tioiic  dire  que  l'Iiomme  est  omnivore,  et  dans  les  jtrivations  qui  l’accablent,  soit  à 
i'état  sauvage,  soit  à  l’état  de  misère,  il  se  nourrit  avec  les  matières  ies  plus  dispa¬ 
rates:  le  règne  végétal  lui  fournil  surtout  la  plus  grande  partie  de  son  alimentation  : 
les  fruits ,  les  racines  et  même  les  liges  ligneuses  sont  absorbés  par  lui.  Qiielijue.s 
jteuples  du  nord,  au  dire  des  voyageurs,  font  usage  de  l’écorce  broyée  du  pin  et  du 
sapin.  Le  règne  animal  est  mis  à  contribution,  depuis  l'ours  et  le  phoque  dont  les  lia- 
bitantsdes  régions  polaires  dévorent  la  ciiair  souvent  putréfiée,  jusipi’aux  sauterelles  et 
aux  araignées  i]ue  certaines  peuplades  mangent  encore.  Cependant  les  animaux  herbi¬ 
vores  sont  te  plus  habituellement  sacrifiés  à  scs  appétits.  Les  carnivores ,  dont  la  chair 
est  dure  et  coriace ,  qui  exhalent  une  odeur  et  ont  une  saveur  prononcée,  sont  presque 
partout  repoussés. 

Mais  à  mesure  que  les  sens  de  riiomme  deviennent  plus  délicats,  à  mesure  que  la 
civilisation  lui  donne  les  moyens  de  fournir  à  ses  besoins,  il  est  de  plus  eu  plus  difficile 
dans  le  choix  de  ses  aliments  ;  il  en  restreint  le  nombre  pour  s’altacher  à  les  rendre 
meilleurs  «t  plus  abondants;  il  élève  certaines  espèces  d’animaux,  les  engraisse .  les 
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Isouniel  à  diverses  opérations  pour  les  vemife  plus  tendres,  plus  faciles  ù  digérer  ;  il 
cultive  préféra lilement  certaines  plantes  ;  il  met  plus  d’art  dans  l'apprét  et  l’assaisou- 
nement  des  substances  dont  il  fait  sa  nourriture.  A  l’état  sauvage  ou  barbare,  il  se 
contentait  de  manger  les  aliments  crus  ou  grillés  à  la  façon  des  héros  d’Homère.  A 
rélat  de  civilisation,  il  lui  faut  des  préparations  de  plus  en  plus  corapliijuées,  de  plus 
en  ];lus  savantes,  ainsi  que  nous  le  fout  voir  l’époque  de  corruption  romaine  décrite  par 
Afûcius,  et  celle  de  civilisation  raffinée  dont  nous  sommes  témoins. 

l,a  souplesse  de  l’organisation  humaine  sc  prête  cependant  sans  difficulté  à  la  multi¬ 
tude,  à  la  variété  iTalimcntation  dont  elle  fait  u.sage,  et  il  y  aurait  lieu  d’être  étonné 
que  ries  matières  de  nature  si  différente  puissent  également  servir  à  sa  nutrition,  si  Ton 
ne  voyait  aussi  uu  assez  grand  nombre  d’animaux  se  prêter  avec  la  même  facilité  à  Tas- 
similiition  de  substances  fort  différentes  de  celles  qui  paraissent  leur  être  spécialement 
destinées.  O’est  ainsi  tfuc  certains  oiseaux  granivores,  (pic  des  chevaux,  des  vaches  uni 
[lU  se  nourrir  de  viande,  sans  dommage  pour  leur  santé,  et  ipie,  dans  nos  grandes 
villes,  on  a  pu  élever  avec  avantage,  au  moyeu  de  débris  d’animaux,  des  porcs  nom¬ 
breux  et  Rorissauts. 

Des  vé(j étaux. 

il  nous  a  semblé  que  la  plus  simple  et  peut-être  la  meilleure  division  des  matières 
alimentaires  était  celle  qui  repose  sur  leur  nature  végétale  ou  animale.  Si  donc  nous 
les  considérons  d’abord  sous  le  rapport  du  règne  au<(uel  elles  appartiennent,  nous 
voyons  dans  les  végétaux  des  aliments  de  différentes  espèces,  suivant  la  saison,  leur 
âge  et  le  climat  où  ils  croissent.  Les  plantes,  dans  leur  jeunesse,  sont  susceptibles 
d’ètre  employées  comme  aliment;  à  mesure  qu’elles  avancent  en  âge,  une  portion  ccs.se 
d’être  alimentaire  pour  devenir  cxcrémenlitielle.  C’est  ainsi  rju’eMes  se  comportent  lors¬ 
que  la  fructification  se  dévelofipe  ;  elles  présentent  alors  une  partie  ligueuse  ou  fila¬ 
menteuse  indissolulile  dans  nos  menstrues  ;  elles  étaient  pourtant  nutritives  dans  leur 
jeunesse.  Les  plantes  potagères  les  [dus  en  usage,  la  laitue,  la  chicorée,  etc.,  tpie  l’on 
digérait  bien  lorsqu’elles  élaieiit  tendres  et  jeunes  ou  lorsque  des  moyens  artificiels  les 
tenaient  dans  une  enfance  prolongée,  deviennent  Acres,  purgatives  et  même  vénéneuses 
en  vieillissant. 

Parmi  les  racines,  les  tubéreuses,  telles  que  les  pommes  de  terre;  les  fusiformes, 
telles  que  la  carotte,  le  panais,  le  navet;  les  bulbeuses,  telle.s  que  t’oiguou,  nous  four- 
nis-sonl  des  aliments.  Les  racines  chevelues  iTen  fournissent  pas.  Parmi  ces  racines, 
les  unes  sont  tendres,  les  autres  fermes  et  cassantes,  cojume  la  .scorsonère;  d'autres 
sont  farineuses. 

Nous  trouvons  encore  une  source  d’aliments  dans  les  tiges  et  les  feuilles  de  certaines 
plaatos;  tels  sont  les  os[ierges,  les  épinards,  etc.,  etc.  Il  en  est  de  même  des  lleur.s: 
certaines  d’entre  elles ,  que  l’on  appelle  composées ,  ont  un  réceptacle  qui  nous  donne 
une  substance  agréable  ol  nourrissante;  celui  de  l’arUcbaut  est  le  plus  employé, 
comme  le  plus  volumineux  ;  les  aulre-s  sont  à  peu  près  jiégligès.  lîon  nombre  de  fruits 
ne  sont  que  des  réceptacles  renflés.  Ainsi,  la  figue  n’csl  iju’un  réceptacle  de  Heurs 
mâles  et  de  fleurs  femelles;  la  mûre,  un  réceptacle  de  Deurs  bise.xiiüllcs;  la  framboise 
et  la  fraise,  des  réceptacles  de  plusieurs  ovaires  pour  une  seule  Heur.  La  pomme  il’a- 
cajou  esl  un  réce[)tacle  gonflé  ptur  un  suc  délicieux;  l’ananas,  un  réceplacle  de  fleurs 
sur  un  ovaire  tellement  pénétré  de  sucs  que  la  faculté  régénératrice  se  trouve  anéantie. 
Tout  le  monde  connaît  la  délicatesse  de  ce  fruit,  plus  frais  et  plus  rechcrebé  encore 
dans  nos  colonies  intertropicales. 

Le  péricartie  des  fruits,  c'e.sl-à-diro  l’ovaire,  considérablement  rcnûé  et  renfermant 
la  graine,  nous  fournit  lui-même  les  substances  les  [dus  agréaldes  ;  telles  sont  la 
ceri.'îc,  la  groseille,  la  pêche,  la  [frune.  tous  les  fruits  à  noyaux,  etc,,  eb;. 
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La  gousse  de  certaines  espèce.s  de  léguiniueuses  est  également  bonne  à  manger ,  par 
exemple,  celle  des  poi.s  cueillis  de  bonne  heure,  les  tamarins  tjue  les  Turcs  et  les 
\ral)es  font  confire  dans  le  sucre  ou  dans  lé  miel,  et  qu’ils  emportent  avec  eux  à  h'avers 
les  déserts  de  l’Afrique  et  de  l’Asie. 

Le  péiicarpe  des  cucurbilacées  est  dans  le  même  cas  ;  il  est  rangé  au  nombre  des 
substances  alimentaires. 

Les  giMÎnes  sont,  en  général,  la  partie  de  la  plante  qui  contient  la  matière  nutritive 
dans  sa  plus  grande  condensation.  Il  semble  ([ue  les  deux  extrémités  du  végétal,  la 
racine  et  la  graine,  soient  pour  lui  des  réservoirs  de  matière  alimentaire;  il  vit  par  la 
racine,  il  se  nourrit  parla  graine.  Celles  dont  nous  tirons  le  plus  d’avantage  sont  celles 
des  graminées,  des  légumineuses  et  des  émulsives. 

Ainsi,  racine,  tige,  feuille,  Heurs,  fruits  et  graines,  tout,  dans  le  végétal,  nous  sert 
d’alitneiil.  Mais  ce  n’est  pas  tout;  il  nous  donne  encore  les  huiles  ,  le  sucre,  la  niaiine 
et  mille  autres  extraits  sucrés  qu’on  en  exprime.  Joignez  à  cela  le  pain,  les  fécules, 
l’aniidon  ,  certaines  liqueurs  fermentées,  des  préparations  multiples ,  et  l’on  voit  (juels 
avantages  l’iiiilustrie  n  su  tirer  des  innombrables  variétés  dont  fourmille  le  règne  vé- 
étal,  de  quels  merveilleux  bienfaits  la  nature  prévoyante  a  doté  l’espèce  humaine. 
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Parmi  les  aliments  tirés  du  règne  animal,  les  âges,  les  sexes  établissent  des  diffé¬ 
rences.  I.a  chair  des  animaux  très-jeune  est  visqueuse,  nmcilagineuse,  peu  pénétrée 
de  sang  ;  tels  sont  les  agneaux  et  les  cochons  de  lait.  Dans  les  femelles,  elle  est  plus 
molle ,  plus  douce,  moins  savoureuse.  Par  la  castration,  elle  perd  l’odeur  nauséabonde 
qn’exbale  le  mâle  ;  elle  acquiert  plus  de  graisse,  plus  de  blancheur  ;  elle  devient  plus 
tendre,  plus  abreuvée  de  lymidie,  moins  chargée  de  fibriuo.  La  domesticité  influe  éga¬ 
lement  sur  la  chair  des  animaux  ;  celle  du  lapin  privé  est  bien  différente  de  celle  du 
lapin  sauvage. 

L’exercice  produit  des  effets  analogues,  II  est  facile  de  distinguer  dans  un  animal  les 
chairs  exercées  de  celles  qui  ne  le  sont  pas.  Les  muscles  extérieurs  sont  durs  et  co¬ 
riaces;  ceux  do  l’inlérieur  sont  tendres  et  abreuvés  de  sucs.  La  chair  des  animaux 
exercés  est  plus  ferme,  plus  colorée.  La  perdrix  et  les  volailles  qui  courent  plus  qu’elles 
ne  volent,  ont  la  chair  des  ailes  plus  tendre  et  plus  délicate.  Les  climats  ont  aussi  leur 
influence,  et  les  oiseaux  d’hiver  ne  ressemblent  eu  aucune  façon,  pour  le  goût,  aux 
oiseaux  de  passage  que  nous  possédons  pendant  l’été.  Qui  ne  connaît  la  différence 
existant  entre  la  caille  et  la  bécasse? 

Parmi  les  (juadrupédes  à  l’état  domestique ,  l’Européen  et  tous  les  peuples  civilisés 
ne  inangenl  guère  que  la  chair  des  herbivores,  rendue  plus  tendre  par  la  castration,, 
comme  celle  du  bœuf  et  du  mouton,  ou  restée  moins  dure  par  l’âge  et  le  sexe,  comme 
le  veau,  la  vache,  etc.  El  dans  ceux-ci,  il  en  est,  comme  le  cheval,  l’àne,  le  cbaincau, 
le  boue,  qui  ne  sont  en  usage  que  chez  certains  peuples. 

Les  oiseaux  présentent  une  température  plus  élevée  que  celle  ries  quadrupèdes  ;  il  en 
est  de  sauvages,  de  domestiques,  il’engraissés  par  artifices,  de  châtrés,  etc.  Parmi  les 
oiseaux  sauvages,  on  distingue  les  palmipèdes  (oiseaux  nageurs),  les  échassiers 
(oiseaux  des  marécages),  etc.  Toutes  ces  circonstances  de  chaleur,  de  position,  d’ha¬ 
bitudes,  de  nourriture,  déterminent  des  différences  dont  il  faut  tenir  compte.  Ainsi  tes 
nageurs,  qui  ne  vivent  pas  de  poissons,  sont  plus  agréables  à  manger  «pie  les  maré¬ 
cageux  qui,  vivant  d’insectes  ou  de  vers  ou  <le  poissons,  offrent  une  chair  dont  les 
«diiens  eux-nièmes  ne  veulent  pas.  Le  canard  sauvage  est  plus  savoureux  que  le  ca¬ 
nard  «lomestiquft,  la  poularde  est  de  plus  difficile  digestion  que  le  poulet  â  la  reine, 
le  chapon  est  plus  tendre  que  la  poule  ou  le  coq,  mais  plus  indigeste. 
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On  partage  les  poissous  eu  deux  taraudes  divisions  :  les  j)oissons  de  rivière  et  les 
poissons  de  mer.  Parmi  ceux  <le  rivière,  ceux  qui,  comme  les  anguilles,  vivent  dams 
l’eau  liourbeuse,  ont  besoin  d’être  tenus  pendant  un  certain  temps  dans  l’eau  claire 
pour  que  leur  chair  se  dépouille  d’un  goût  de  vase  désagréalde.  Parmi  les  poissons 
d’eau  salée,  la  chair  de  ceux  qui  vivent  toujours  dans  la  haute  mer  est  hien  plus  ferme 
et  plus  colorée  que  celle  des  poissons  qui  s’appjroclient  du  rivage;  cette  deruière  est 
molle  et  parfaitement  blanche,  l^’âgc  apporte  très-peu  de  différence  dans  la  chair  des 
poissons. 

Les  ovipares,  comme  la  tortue,  la  grenouille,  le  lézard,  ont  une  chair  molle  et  blanche. 

Les  mollusques,  tels  que  les  moule.s,  le.s  huîtres  et  autres  coquillages,  ont  une  chair 
fibrineuse  qui  se  durcit  par  la  cuisson .  caractère  qui  la  rapproche  de  l’albumine  et  du 
blanc  d’eeuf. 

Dit  ûsioH  des  matières  alimentaires. 

Cfitle  revue  rapide  et  très-générale  des  diverses  sortes  d’aliments  que  la  nature  nous 
fournit  est  très-superficielle  assurément:  toutefois,  elle  lionne  une  idée  des  règnes  aux¬ 
quels  il  appartiemieiit.  En  ne  les  considérant  que  sous  ce  rapport,  il  faudrait  donner  une 
monographie  de  chacun  en  particulier,  ce  qui  serait  impossible,  à  moins  de  multiplier 
les  volumes  au  delà  du  raisonnable  ;  ce  ([ui  serait,  de  plus,  inutile,  puisque  cette  no¬ 
menclature  fastidieuse  ne  nous  mèucrait  pas  au  but  principal ,  qui  est  la  connaissance 
de  leur  influence  sur  notre  économie,  lue  autre  reclierclie  qui  paraît  utile  au  premier 
cou|i  d’œil  est  celle  qui  consiste  à  entrer  dans  l’analyse  de, s  principes  constituants  de 
ces  substances  diverses;  mais  ces  principes  se  réduisent  à  quatre,  qui  sont  i  l'oxygène, 
rhydrogèno,  le  carbonale  et  l’azote.  Et  à  quoi  bon  cnniiaitre  ce  fait?  (Iiielle  lumière 
jette-1-il  sur  les  propriétés  digestives  ou  nutritives  de  chacune  d’elles  ?  U  vaut  donc 
mieux  s’en  tenir  à  ta  connaissance  d’aiitre.s  iirincipes  immédiats,  plus  nombreux,  il  est 
vrai,  mais  qui,  par  cela  même,  cxpliipient  mieux  les  propriétés  de  cfiaque  sorte  d’aii- 
ments.  C’est  sur  cette  connaissance  qu’est  basée  la  classification  suivante,  proposée 
par  le  professeur  Hallé ,  et  (jui  est  restée  la  plus  simple  et  la  plus  satisfaisante. 

En  étudiant  ces  principes  immédiats,  on  voit  donc  dominer,  dans  les  diverses  sub¬ 
stances  appartenant  à  telle  classe,  la  fécule  amylacée;  dans  telle  autre,  la  matière 
ca.séeuse  ;  ici  l’albumine,  ailleurs  la  gélatine,  etc.,  etc.  Kt  c’est  en  considérant  la  pro¬ 
portion  très-grande  de  tel  mi  tel  principe'  immédiat  dans  telle'  on  telle  substance  ali¬ 
mentaire  qu’elles  sont  divisées  en  ciinj  classe.s. 

Première  classe.  Aliments  composés  exclusivement  ou  dans  des  proportions  très- 
grandes  de  fécule  amylacée. 

Deuxième  classe.  Aliments  qui  contiennent  la  matière  fibrineuse  on  albumineuse,  ou 
caséuse,  qui  ne  sont  que  des  variétés. 

Troisième  classe.  Aliments  dont  la  nature  se  rapproche  de  celle  de  la  fécule,  et  ipii 
contiennent  les  gommes,  les  mucilages,  la  gélatine. 

Ouatjième  classe.  Acides  végétaux  miis  à  une  substance  mudfragîueu&e  ou  gélati¬ 
neuse  sucrée  ijui  les  rend  plus  sapides. 

Ciîiqtiième  classe.  Aliments  dont  la  base  est  huileuse  ou  grasse. 

Celte  classification  laisse  beaucoup  à  désirer  ;  néanmoins  si  l’on  se  résigne  à  négliger 
les  proportions  organitiues  des  matières  alimentaires;  si  fou  fait  abstraction  des  principes 
connus  ou  peu  connus  qui  entrent  dans  leur  coinpo.sitinn  ;  si  l'on  u’a  égard  qu’à  ceux 
(jui  paraissent  plus  saillants,  il  sera  po.ssible  de  ranger  dans  cliacune  des  classes  précé¬ 
dentes  la  plupart  des  substances  employées  d.an.s  la  nourriture  île  l’homme,  d’en  former 
des  groupes  comiirenant  un  assez  grand  nombre  d’objets  sons  un  petit  nombre  de  titres 
généraux,  et  d’y  rattacher  des  considérations  communes.  C’est  en  suivant  celle  marche 
que  l’on  a  distingué  les  genres  divers  d’aliments  dont  il  va  être  question. 

PAnTiF., 
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CHAPITRE  XVIII. 


PREMIKUi:  CLASSE  i)’ALIMENTS. 


ALIMEfVTb  €0:\JI’OÉ>ÉS  EXCLUSIVEMENT  OL  [>ANS  DES  PROPOlîTIONS 

TRÈS-CIÎANDES  J>E  [>l<:Cl.LE  AMYLACÉE. 


SÜMMAIBE.  —  Fécule  ou  amiilon.  —  Fécule  uiïîe  au  sucre.  —  Fécule  oléagineuse j  gniînea  émulsives.” 
Chocolat.  —  Fécule  unie  a  un  mucilage  ou  au  gluten.  “  IVépaiaiion  des  fécules;  pain.  —  Pain  de  mu- 
niLîûii*  — Pains  de  fantaisie.  — ^  Petits  pains  à  café.  —  Pains  de  gruau.  —  Pains  viennois  el  pains  au 
lait  —  Pains  de  dexlnnc.  —  Croissants.  —  Pain  de  gluten.  *—  Pains  anglais.  —  Pain  de  son.  ^  Pains 
de  seigle.  —  Biscuit  de  mer.  —  Vermicelle.  —  Semoule.  —  Macaroni.  —  CûClion  des  fécules.—  Pâtis¬ 
serie.  Torréfaction  des  fécules* 


Féeuh  ou  amidon 


La  fécule  amvlacée  ou  amidon  que  donno  cette  première  classe  d’aliments  est  une 
.suhstancc  conslanto  dans  ses  phénomènes  naturels.  C’est  un  des  principes  les  plus 
répandus  dans  les  végélaux.  Il  n’est  peut-être  pas,  en  effet,  de  parties  de  plantes  qui  ne 
renferme  une  certaine  quantité  d’amidon  ;  on  le  trouve,  cependant,  plus  spécialement 
dans  les  semences,  les  racines  et  le.s  tiges,  U  est  plus  rare  dans  les  (leurs,  les  feuilles  et 
les  fruits  charnus. 

Dans  son  état  i)ur,  il  est  blanc,  pulvérulent,  cristallin,  insipide  et  inodore,  inaltérahle 
à  l’air  et  insoluble  dans  l’eau  froide.  Il  est  soluble  dans  l’eau  chaude  ;  c’est  cette  pro- 
inii'ité  qui  fait  gonfler  [jar  la  cuisson  le.s  grains  (jui  le  contiennent.  En  le  dissolvant  flans 
l'eau  chaude,  il  éprouve  une  altération  particulière,  fjui  tend  à  le  rap'proclier  de  la 
gomme  dont  il  pos.sède  plusieurs  propriétés,  entre  autres  celle  de  se  dissoudre  dans 
l’eau  froide.  La  dissolution  de  la  fécule  amvlacée  ilans  l’eau  chaude  constitue  une  masse 
transparente  et  tremblante  comme  la  gélatine;  on  peut  le  couper  en  morceaux,  qui 
conservent  leur  forme  :  on  lui  donne  le  nom  d'empois.  Une  légère  torréfaction  colore 
la  fécule  et  la  rend  soluble  dans  l’eau  froide,  c’est  l’effet  du  déchirement  des  téguments, 
dette  substance  c.st,  en  effet,  une  [lartic  organisée  des  végétaux;  chacun  des  gi*aius  ejui 
la  con.stilueiit  est  com[)oséd’un  tégument  inaltérable  par  l’eau  froide,  et  d’une  matière 
intérieure  que  l’eau  dissout  avec  facilité. 

La  fécule,  quels  que  soient  le  végétal  et  la  partie  du  végétal  qui  la  fournit,  est  toujours 
exactement  la  même;  mais  les  procédés  au  luoyoïi  desquels  on  l’obtient  sont  plu.s  ou 
moins  parfaits,  et  la  donnent  plus  ou  moins  pure,  car  elle  n’est  pas  toujours  saïus  mé¬ 
lange,  ni  unie  aux  mêmes  sub.st;mces.  l’armi  les  aliments  qui  contiennent  la  fécule 
presque  pure,  il  faut  noter  ro?’^e,  le  sagou,  (]u’on  retire  do  la  moelle  du  palmier,  le 
riz,  auquel  on  attribue  la  propriété  do  resserrer  plus  que  toute  autre  substance  fécu¬ 
lente,  (luoîiju’il  n’existe  aucune  différence  sensible  cuire  lui  et  les  autres  fécuîes. 

Viennent  ensuite  les  gros  et  les  petits  millets  <jui  contieuucnt  la  fécitk*  moins  pure. 
Elle  y  est  unie  à  une  substance  jaunâtre,  qui  colore  le  pain  f(u’oiJ  en  prépare. 
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Fécule  unie  nu  aueve. 

Elle  es.1  unie  à  urio  substance  sucrée  :  diUis  les  sruaiix  d’ocjc  ou  ü'avoine  (ceilc-ri 
est  quelquefois  arnéro);  dans  les  poîs  verts,  vX  le  sucre  domine  d’autant  plus  <]uc  les 
pois  sont  plus  jeunes,  lo  goût  sucré  diminue  à  mc.sure  qu’ils  nuliisseiit;  ou  les  recon¬ 
naît  cependant  encore  dans  îe.s  purées  iju’on  en  prépare,  lorsqu’ils  sont  vieux;  dans 
les  fèves  de  î/iamis,  jeunes  ou  vieilles;  dans  les  nommés  aussi /jofs  carrés,  mais 

en  <juantité  plus  petite.  Les  jeunes  haricois  unissent  au  sucre  cl  à  la  fécule  nnaromale 
particulier  un  peu  purgatif.  La  ckûlaifftie  sc  compose  de  fécule  et  d’un  corps  sucré. 
La  patate  d’Amérique  est  une  racine  extrêmement  nouiTÎssante,  ijui  contient  en  abon¬ 
dance  une  féciile  pénétrée  de  sucre  à  la  niaTÛéro  des  marrons  dits  glacés.  La  fécule  unie 
au  sucre  fermente  daiis  l’estomac  et  le  gonfle:  pendant  ta  digestion,  il  .se  dégage 
une  grande  quantité  tic  gaz;  c’est  ce  qui  a  fait  dire  que  les  fécules,  ainsi  mêlées, 
étaient  plus  venteuses  que  les  fécules  [uires  ou  à  peu  prés  pures. 

Souvent,  la  fécule  est  recouverte  d’un  tégument  plus  ou  moins  épais,  où  se  ronconiro 
une  partie  colorante  verte,  comme  on  le  remarque  dans  la  fèce  de  m/ï?'rtîs  jeune  et  fraîche. 
Celte  partie  prend,  par  la  cuisson,  une  saveur  et  une  couleur  brune  particulière,  qui 
devient  Acre  et  désagréable,  si  la  fève  esl  vieille;  elle  est  brune  dans  l'écorce  des  !e7iliUcs 
et  rouge  dans  celle  des  haricots  de  cette  couleur.  En  général,  plus  elle  est  abondante, 
plus  le  légume  est  savoureux,  cl  moins  il  se  gonfle  dans  l’eslninac.  Ainsi,  les  lentille.s 
et  les  fèves  de  marais  le  distendent  moins  (jue  les  liaricnts  blancs;  peut-être  cela  cst-il 
dû  à  CO  fiu’ils  le  stimulent  et  le  mettent  à  même  de  mieux  digérer.  Ce  qui  semble 
donner  fjuelque  apparence  de  réalité  à  celte  bypotbése,  c’est  <iu'iiii  estomac  fort  résiste 
mieux  à  l’effet  des  haricots  qu’un  estomac  faible,  et  que  celui-ci,  sous  l’intluence  de 
ce  légume,  est  fatigué  par  des  éructations  fréquentes. 

La  fécule  est  {juelquefois  unie  à  des  substances  vénéneuses,  qu’il  faut  enlever  par  te 
lavage;  i)ar  exemple,  dans  la  racine  de  monioe,  appelée  cassave,  et  «pii  sert  d'aliment 
aux  nègres.  Dans  celles  de  hn/one  et  dVra»i,cy  suc  étranger  est  moins  âcre,  et  a  de 
l’analogie  avec  lo  principe  pâmant  des  oigooos.  Dans  Vivraie,  dans  la  graine  du  cytise, 
elle  est  associée  à  un  princdpe  qui  agit  sur  le  syslènie  nerveux,  et  [iroduit  l’ivresse.  La 
graine  rie  ricm  renferme  une  matière  àcre,  vulatile  et  caustique,  ilont  le  contact  fait 
naître  des  ampoules  chez  quelques  ouvriers  imprudents  riui  la  manient  sans  précaution, 
lorsqu’ils  atténuent  par  l’action  liii  feu  rtiuile  drastique  qu’on  a  retiièe  de  ce  fruit.  Le 
cacao  renferme  lui-même  un  embryon  des  |tlu.s  âcres,  rd  lorsqu’on  a  le  soin  de  l'en 
purger,  le  chocolat  préparé  avec  celte  amande  est  bien  meilleur. 

Fécule  oléagineuse  ;  graines  émulsives. 

'h 

La  fécule  constituant  le.s  graines  énmîsiv(*s,  conipn.>esdaiis  quelques  j'raités  sous  le 
nom  d’alimeiils  oléagino-féculents,  et  telles  ijue  les  a/naades,  les  noia^.  les  ?wisettes, 
s’y  trouve  unie  à  une  luiile  grasse  et  à  un  mucilage  doux.  Ces  )irinci[)cs  immédiats  sont 
associés  trune  manière  si  intime,  «[u’il  (;st  très-difficile  de  réduire  ces  substances  en 
farine.  Celle-ci  est  toujours  pâteuse,  grasse  et  donne  une  huile  mêlée  au  mucilage, 
lorsqu’on  la  soumet  au  pressoir.  Il  n’en  esl  pas  ainsi  des  graines  céréales,  qui  $e  broient 
parfaitement,  et  fournissent  une  farine  sèche,  non  plus  que  des  légumineuses  qui  se 
broient  moins  bien,  mais  fouriiissenl  aussi  une  farine  bien  divisée,  dont  le  principe 
huileux  ne  peut,  comme  dans  la  [jretnière.  être  séparé, lorsqu’on  la  soumet  au  pressoir; 
elle  graisse  le  papier  qui  la  conlient. 

Lorsque  les  graines  éraulsîx'es  sont  broyées  et  humectées  d’eau,  elles  dorment  une 
émulsion  laiteuse,  qui  entraîne  très-peu  do  fécule.  La  partie  grossière  rosif*  à  part  :  c'ost 
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ce  iiiii  foiiiK'  la  pâte  {J’amaniJes  dont  «ii  pourrait  se  servir  comme  aliment,  i|uüiiiuellc 
ne  soit  employée  i|iie  sous  forme  de  cosmétique;  elle  est  d’aiilaut  plus  sèche,  iju’nn  eu 
a  pxfrail  mie  plus  grande  quanlité  (1(5  miicilagt!.  .M  les  h’gumtneiises,  tii  les  céréales  ne 
pourraient  ainsi  fournir  matière  à  ('mulsions.  L’un  dos  caractiTcs  les  plus  curieux  de  ces 
(^nuisions,  c’est  iju’il  est  impossible  do  leur  enlever  un  atome  d’huile,  ijiielfiue  chargées 
(ju’elles  puissent  être.  Il  semble  «lue  l’action  du  pilon  ait  (lécomposé  l’iiuile,  et  l’ait  irré¬ 
vocablement  combinée  av(,‘C  la  p(Jlite  i)ortioii  d’amande  (jui  reste  en  su.spensioii  dans  le 
liquide.  On  reconnaît  deux  espèces  d’amandes,  le.s  (iouce.s  et  les  amères,  toutes  deux 
donnent  une  huile  douce;  celles  qui  sont  amères  ne  diffèrent  dos  douces  (jue  par  un 
arôme  particulier,  que  Ton  rencontre  dans  les  noyaux  de  pêches,  d’abricots,  do  cerises, 
do  [ininos.  Étendu  et  dissous  en  (|uaiilité  convenable  dans  l’alcool,  cet  arôme  paraît 
agréable  et  fortnc  la  liqueur  apjielét"  eau  de  noi/rni.  Il  est  d’autres  graines  émulsivosqui 
contiennent  une  matière  colorante  verte,  la par  exemple.  Les  noix  et  les  «ot- 
sctles  sont  égideinent  pourvues  d’un  arôme  spécial,  que  l’on  reconnaît  facilement  dans 
les  huiles  qu’on  en  retire;  lorsqu’elles  sont  mal  digérées,  elles  causent,  ainsi  ([ue  toutes 
substances  grasses,  des  éruclations  brûlantes. 

La  fécule  des  faînes  ou  fruits  du  bêtre  se  fait  remarquer  par  un  arôme  désagi'éablc, 
qui  se  dissipe  avec  le  temps.  On  en  relire  une  huile  presque  aussi  bonne  que  l’huile 
d’olive  ordinaire;  elle  est  très-répandue  dans  le  coniinerce,  et  se  trouve  souvent  mé¬ 
langée  avec  celle-ci. 

On  a  remar([uc  (jue  l’usage  de  ces  aliments  ;  amandes,  faînes,  noix  et  noisette-s, 
altérait  le  timbre  de  la  voix;  cette  albh'aüon  cesse  promptement  et  ne  constitue  pas,  à 
vrai  dire,  une  maladie;  mais  il  eu  est  lonl  autrement  des  effets  produits  par  ramaude 
des  faînes.  Il  résulte  d’observations  sérieuses  ([ue  celte  graine,  soit  fraîche,  soit  con¬ 
servée,  est  un  aliment  dangereux  pour  les  animaux  et  pour  l’iioniine  ;  son  primiipo 
d(5léièro  no  réside  pas  uniquement  dans  la  pellicule;  pris  en  (juantité  même  peu  consi¬ 
dérable,  il  détermine  des  accidents  manifestes,  et  si  l’on  en  faisait  un  usage  inmiodisré, 
il  pourrait  devenir  dangereux ,  surtout  chez  les  sujets  faibles,  s’ils  n’étaient  arrêtés  par 
un  sentiment  de  malaise  (]u’il  développe  proiuplenujnt.  Le.s  symptômes  éprouvés  sont 
des  nausées,  des  vomissements,  des  coli(iues,  de  la  céphalalgie;  le  principe  d(îlélére  est 
inconnu. 

La  7ioix  du  cocolier  <îsl  pour  les  Américains  un  aliment  doux  et  rafraîchissant.  Avant 
sa  maturité,  elle  donne  une  ii<[ueur  douce,  claire  et  odoraiile,  constituée  par  une  sub¬ 
stance  mucoso-sucrée ,  'tui  tend  à  .se  soliililier  à  mesure  tpie  le  fruit  devient  |ilus  mûr; 
elle  forme  alors  une  moelle  Ijlancbàtre,  puis  une  amande  blanche  et  ferme,  ne  contenant 
plus  à  riiilérieur  qu’une  très-petite  (juantité  de  ii(|uide. 

L’amande  de  cacao  est  doiuîc  d’un  arôme  st)ôcial  qui  la  fait  rechercher;  elle  contient 
('gaiement  une  huile  grasse  très-abojidaiile,  comme  sous  le  nom  de  beurre  de  cacao,  et 
qui  laisse,  en  se  fondant  dans  la  bouche,  un  sentiment  de  fraîcheur  des  plus  agréables. 

l)î(  cliocohit. 

Avec  le  cacao  ou  prépare  le  chocolat  ;  il  se  prend  ou  sec  eu  tablette.s,  ou  bouilli 
dans  l’eau  nu  le  lait.  €’est  un  aliment  très-doux,  assez  nourrissant,  niais  de  digestion 
souvent  difficile,  à  cause  du  }:>eu  d’action  qu’il  sollicite  d{i  la  jjart  do  l’estoinau.  Pour  le 
préparer,  on  s’y  prend  de  la  manière  suivante  :  le  cacao  tonéfié  et  privé  de  sou  écorce 
est  réduit  en  pâle,  on  y  met  du  sucre,  on  brise  on  jilnUM  on  porpbyri.se  cette  [tâte 
jusijn’à  ce  qu’elle  soit  réduite  en  poudre  impalpable,  puis  on  la  niul  dans  des  moule.s, 
ou  elle  prend  ia  forme  et  la  dureté  ijuc  l’on  connaît  au  chocolat.  On  a  coutume,  pour 
le  rendre  plus  dige.stible,  d’ajouter  à  la  pâte  (jnatrc-vjugt-seizn  grammes  de  vanille  ou 
soixante-quatre  de  cannelle  pour  dix  kilogrammes  de  c.hocolat,  )niiis,  alors,  il  perd  ses 
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pio|)iiiHi!&  aiiouiîissaütes.  IjPS  Mexicains  inêlont  à  la  pâte  l<!  piment,  le  fîingcniLi’e  cl  lo 
girolle;  il  n’est  pas  besoin  de  dire  ([ii’il  contracte  alors,  à  un  très-haut  degré,  les  pro¬ 
priétés  stimuhniles. 

Le  cacao  contient,  comme  nous  l’arons  dit,  une  fécule  colorée,  un  aromüte  parli- 
culier  et  une  huile  grasse,  concrète,  très- a  bon  dan  te,  La  lorréfaclion  altère  plus  ou  moins 
ces  principes;  aussi,  cette  opération  inllue  beaucoup  sur  la  bonne  ou  mauvaise  digoslion 
<]u’nn  fait  du  chocolat.  Le  mélange  du  sucre  au  cacao  est  toujours  avantageux,  soit 
comme  tonique,  soit  j)Our  faciliter  sa  dissolution  dans  le  liijuide  où  on  le  fait  iiouillir. 
Les  Espagnols  torréfient  très-peu  lo  cacao;  aussi  la  dissolution  dans  l'eau  du  chocolat 
d'Espagne  esta  peu  près  rouge.  En  Italie,  au  contraire,  on  torréfie  beaucmijf;  dès  lors, 
le  cacao  contient  moins  de  beurre  et  plus  d’onipyreume,  la  dîssolution  du  ct)ocnlat  est 
presque  noire.  Le  chocolat  à  la  modo  es[iagnolc  est  plus  doux,  plus  agréable,  mais  ti 
est  plus  difficile  à  digérer  pour  l>eavicoup  do  personnes,  auxijuelies  trop  départie  buty- 
rcuse  pèse  sur  reslomac,et  cause  des  rapports  nidoreux,  Ijocliocolalà  la  mode  italienne 
est  moins  noiirrissaul,  plus  facile  à  digérer,  et  ne  laisse,  [las  d’élre  agrérable. 

IjC  chocolat  ne  doit  renfermer  <iue  du  cacao,  du  sucre  et  un  îiromate,  maison  y  tnêle 
fréquemment  <](:  la  fécule;  celte  fraude  en  diminue  la  qualité,  elle  est,  du  reste,  facile  îi 
constater.  En  [U'incipe,  la  décoction  (le  chocolat  de  bonne  qualité  ne  s’épaissit  que  par 
l’évaporation  de  Teau,  tandis  que  celle  du  chocolat  mêlé  do  farine  acquiert  rapidement 
de  la  consistance.  Celui-là  présente  uuc  cassure  nette;  celui-ci,  lorsqu’il  est  rompu,  est 
plus  granuleux,  il  réqiand  dans  la  bouche  un  goèt  ni.*  iiàte;  au  premier  bouîlltvn,  il 
exhale  une  odeur  de  colle  ;  eu  refroidissant,  il  se  prend  en  gelée.  Lorsqu’il  n’a  pas  été 
bien  criblé,  le  chocolat  ne  se  divise  pas  complétenieut,  et  il  laisse  au  fond  ile  la  lasse 
quc!(]ues  petits  grains  noirâtres.  Lorsriu’il  e.st  fait  avec  du  eacao  avaiié,  il  pi'éisente  un 
goût  de  moisi;  lorsqu’il  prend  eu  vieillissant  une  odeur  de  rance  ou  de  fromage,  il 
contient  des  graisses  ou  du  beurre. 

Les  graines  émulsives,  par  leur  insolubilité,  par  la  (piatitité  relalive  d’huile  qu’elles 
renforment,  sont  reliclies  à  l'action  des  sucs  digestifs;  si  on  eu  mange,  beaucoup,  elles 
séjourucnl  longtemps  dans  Teslumac.  ou  elles  devieiineut  rances  par  l’effet  de  la  chaleur. 
Rejetées  au  dehors,  elles  causent  sur  le  gosier  la  sensation  d’un  acide  piquant;  on  lui  a 
donné!  la  dénorninution  de  fer  chaud;  elles  ne  constituent,  du  reste,  qu’une  faible  j)artie 
(le  ralimentation,  puisqu’on  n’en  fait  usage  qu’au  dessert,  eu  jictite  <|uanlité  et  mêlées 
au  pain.  Elles  sont  nuisiblfîs  aux  personnes  dont  les  vdies  aériennes  sont  irritables. 
Le  chocolat,  an  contraire,  lorsqu’il  no  coutioiil  pas  d’aroniale,  convient  beaucoup  aux 
tempéramenls  nerveux,  aux  estomacs  .susceptibles ,  aux  personnes  livrées  aux  travaux 
intellectuels  ou  aux  occupations  (|ui  exigent  r(‘m[)l(>i  do  peti  do  forces  jnusculaires. 

L’c'sl  dans  les  cucurbitacées  (pie  l’on  rencontre  les  semences /'j'eWc.v,' elles  doivenf 
Ce  nom  à  leurs  [jriquiélé-S  adoncissanles  et  à  l’absence  de  tout  tninciiu!  aromatique.  Elles 
sont  également  émulsives,  puisqu'elles  sont  formées  de  fécule,  de  minûlage  et  d’huile, 
mais  elles  ne  sont  employées  (pie  sous  la  forme  de  piles,  tisanes  ou  mélanges  anti- 
pJilogistiques. 

Fécule  unie  à  un  niucilafte  ou  au  gluten. 


,1a  fécule,  dans  certaines  sulistances,  so  trouve  associée  à  un  mucilage  visqueux 
Irès-a  bouda  ut  et  plus  ou  moins  tenace,  (j'esl  cette  espèce  de  substances  (jui  fournit  à 
riioinnic  les  nKvyens  d’alimentation  les  plus  étendus.  Susceptibles  (le  [)aiiificati('m,  elles 
sont  mêlées  souvent  aux  farines  de  froment,  et  par  leur  viscosité  aident  au  soulèvement 
général  de  la  [>àtc,  lorsqu’elle  e,st  faile;  telles  sont  les  farines  de  pommes  (hî  terre,  de 
fèves  de  marais,  drj  seigle,  dont  .se  nourrissent  tant  de  peuples  divers.  Les  farines  d’orge 
et  (le  riz,  plus  franchement  amvla(!ées,  fdu.s  pures  qu(’'îe5  [irécédente.s,  ne  [lourraicnt, 
comme  elles,  se  prêter  .â  la  panification:  elles  ne  lenfenuoiU  ui  mucilage  visqueux,  ni 
gluten. 
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C’est  à  cctto  dernière  substimce  <iue  le  froment  doit  ses  propriétés  et  le  rang  qu’il 
occupe  dans  l’alimentation  humaine.  Dépourvu  de  toute  viscosité,  il  contient  parcontre 
une  quantité  notaîde  de  ffluten,  de  2E  à  35  pour  100.  Cette  matière  végéto-animale ,  si 
connue  et  si  facile  à  séparer  par  le  lavage,  a  la  propriété  de  s’imprégner  d’eau,  ci  do 
conserver  entre  ses  parties  interposées  dans  beaucoup  de  fécule,  une  adhérence  parti¬ 
culière.  I-a  pâle  fermente,  elle  se  gonfle  par  l’élasticité  d’un  ga/  qui  fait  effort  et  auquel 
la  viscosité  du  gluten  fait  obstacle.  Si  celte  fermentation  ii’a  pas  lieu  on  temps  oppor¬ 
tun,  le  gluten  n’est  pas  divisé  partout,  le  gaz  ne  se  répand  pas  bien,  il  ne  forme  pas 
une  multitude  do  petites  bulles  également  réparties,  le  pain  n’est  pas  convenablement 
levé,  il  est  mal  fait.  On  comprend  qu’un  muci  lage  visqueux,  suffisamment  abondant, 
peut,  à  la  rigueur,  remphiccr  le  ghUen;  il  fait,  comme  celui-ci,  un  obstacle  mécanique 
qui  favorise  la  division  et  l’écartement,  dans  tous  les  sens,  de  toutes  les  parties  de  ta 
pâte,  mais  il  laî.sse  un  pain  lourd,  bumi<le,  gluant;  il  ne  donne  pas  à  ce  précieux 
aliment  l’azote  qui  lui  manque  et  qui  se  trouve  eu  proportion  si  grande  dans  le  gluten  ; 
en  un  mot,  il  tio  i*,animülisc  pas,  c’est-à-dire  qu’il  no  lui  donne  les  éléments  ni  d’une 
digestion  facile,  ni  d’une  active  nutrition. 

La  fécule  suffit  pour  nourrir  complètement;  lorsqu’elle  est  bien  digérée,  elle  ne  laisse 
presque  aucun  <'xcrément,  elle  est  entièrement  a])Sorbée  à  moins  que  les  sues  digestifs 
ne  soient  dépravés,  ou  que  les  intestins  eux-mêmes  ne  soient  sons  i’inffuence  d’affec¬ 
tions  morbides  plus  ou  moins  sérieuses.  I^a  digestion  de  cet  aliment  élève  peu  la  chaleur 
et  n’accéière  pas  sensiblement  la  circulation. 

Ses  effets  consécutifs  sont  de  fournir  à  réennnmie  des  éléments  réparateurs,  sans 
donner  aux  mouvements  vitaux  la  même  activité  que  les  aliments  fibrineu.x.  Ce  fait  est 
facile  à  constater,  il  suffit  d'observer  la  diminution  d’énergie  qui  frappe  toutes  les 
fonctions,  tous  les  actes  organiques,  lorsqu’on  passe  d’une  nourriture  animal©  à  une 
alimentation  uiiiquerntml  composé©  de  substances  fécnîentes;  aussi,  l’homme,  sous  son 
influence,  est-il  moins  capable  de  résister  à  des  travaux  excessifs  ci  aux  effets  aloniquos 
d’une  température  basse. 

A  cettü  classe  d’aliments  se  rapportent  ceux  qui  suivent ,  cl  dont  nous  avons 
parlé,  mais  que  nous  réunissons  on  tableau  : 


Farines  do 


/  froment, 

J  seigle. 

'l  orge, 

V  avoine  (gruau). 


Riz, 

Pommes  de  terre. 
Chùlaigne. 


Fécules  de . 


nz, 

pommes  de  fi  rre. 
châtaignes, 
marrons  (rinilu, 
maïs, 
sagou , 

arrow-root  (biuguas; , 
salep  (orebis) , 
lapiolia. 


Haricots . 
Pois, . . . . 
Fèves ,  . . 
Lentilles . 


I 
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Plusieurs  [ji-éparalions  léculcates  uoiumes  sous  les  noms  do  pain,  vermicelle, 
semoule,  pâles  étoilf’es,  macaroni,  etc. 

Préparation  des  fécules;  pain. 

La  préparaliot)  la  plus  iTmür<|uab]c  des  fécules  est  celle  du  pain.  Cet  aliment  est 
obtenu  avec  la  farine  des  céréales,  transformée  en  pâle  au  moven  de  l’eau,  soumise 
ensuite  à  l’action  d*un  ferment,  et  enfin  exposée  à  une  température  assez  élevée  pour 
eu  opérer  la  cuisson.  C’est  avec  les  farines  de  froment  et  de  seigle,  à  cause  de  la  plus 
grande  (juantité  de  gluten  rju’elles  conliemient,  i{u’on  prépare  de  préférence  le  pain. 
«  La  panification,  dit  31.  lîaspail,  a  pour  but  de  faire  éclater  tous  les  grains  de  fécule 
qui  se  trouvent  associé.s  à  une  substance  éminemment  fermentescible  (le  gluten).  Les 
pains  les  plus  beaux  et  les  miou.x  cuits  sont  ceit.x  qui  proviennent  des  fariue.s  riches  en 
gluten  élastique;  car  alors  le  gluten  se  soulevant  eu  larges  crevasses,  par  la  dilatation 
lies  gaz  qu’il  emprisoiniait ,  permet  à  chaque  grain  féculant  d’assister  à  ta  communi¬ 
cation  du  calorique,  et  d’éclater  comme  par  l’ébullition.  Aussi,  apres  la  panification,  si 
la  pâle  a  été  préalablement  bien  pétrie,  ne  trouve-t-on  [dus  dans  la  pâle  un  grain  de 
fécule  intègre,  l,e  pain  sera  donc  d’autant  plus  mat  et  moins  bien  cuit,  qu'il  renfermera 
moins  de  gluten  élastique.  Voilà  pourquoi  les  pains  de  seigle  et  d’orge,  toutes  choses 
égales  d’ailleurs,  sont  moins  nourrissants  que  les  pains  de  froment.  Le  pain  de  froment 
sera  à  son  tour  d’autant  plus  mat  et  moins  parfait,  ([ue  la  farine  aura  été  plus  ou  moins 
mélangée  avec  telle  ou  telle  farine,  ou  avec  telle  ou  telle  fécule,  a 

La  farine  de  froment  est  essentiellement  composée  de  gluten  et  de  fécule  amylacée  : 
par  leur  mélajige,  ou  obtient  avec  l’eau  une  pâte  élastiiiue  et  homogène.  I.ie  gluten,  par 
son  action  sur  la  fécule  et  sous  l’influence  de  la  chaleur  et  de  l’eau,  donne  naissance  à 
une  certaine  proportion  do  matière  sucrée.  Le  ferment,  levain  ou  levure  de  bière,  mêlé 
à  la  pâle,  réagit  sur  ce  sucre  et  sur  celui  qui  est  contenu  primitiveincul  dans  la  farine; 
il  détermine  alors  la  production  de  l’alcool,  de  l’acide  acétique  et  des  gaz  acide  carbo¬ 
nique  et  hydrogène  (Spreiigel).  (le  sont  ces  fluides  élastiques  qui  soulèvent  la  pâte  et  la 
creusent  en  une  multitude  de  petites  cavités,  sans  pouvoir  s'échapper  au  dehors,  retenus 
qu’ils  sont  par  ta  ténacité  du  gluten.  La  chaleur  du  four  solidilic  les  parois  de  ces  aréoles 
qui  no  peuvent  plus  s’affaisser.  De  cette  seconde  explication  de  la  panification,  donnée 
par  M,.(luérard,  résulte,  comme  de  la  première,  <|ue  la  blancheur  et  la  légèreté  du  pain 
dépendent  de  la  quantité  de  gluten  contenu  dans  la  farine. 

Le  pain  est  le  premier  et  le  principal  aliment  de  l’homme;  il  corrige  et  fait  digérer  les 
autres  substances  nutritives  qu’il  accompagne  dans  le  repas  frugal  du  pauvre  ou  les 
festins  somptueux  du  riche.  Il  est  d’autant  plus  digestible,  qu'il  est  plus  fermenté  et 
mieux  cuit.  Il  séjourne,  au  contraire,  li’autaot  plus  dans  l’estomac,  qu’il  est  moins  cuit 
et  moins  fermenlé.  Il  doit  être  mangé  frais;  cependant  lorsqu’on  le  mange  trop  tôt 
après  qu’il  est  sorti  du  four,  il  donne  beaucoup  de  vents,  et  peut  même  causer  de  dan¬ 
gereuses  indigestions.  (Jn  fait  avec  la  farine  de  froment  différentes  espèces  de  pain, 
suivant  ([u’elle  est  plus  ou  moins  blutée. 

Le  pain  blanc,  iorsiju’il  a  été  préparé  avec  des  farines  de  bonne  qualité  et  avec  les 
soins  néces-saires,  présente  les  caractères  suivants  :  la  croûte  est  cassante  et  d’un  jaune 
doré;  la  mie  btunciie,  crililée  de  trous,  d’une  odeur  et  d’une  saveur  agréables,  il  con¬ 
vient  beaucoup  aux  organes  faibles  des  habitants  des  villes. 

Le  pain  bis,  c'csl-â-dire  qui  contient  une  certaine  (juantité  de  son,  renferme  amssi 
une  plus  grande  proportion  de  gluten;  il  est  plus  compact,  moin.s  divisé  que  le  pain 
blanc,  ce  qui  le  rend  plus  salutaire  et  plus  économique  pour  la  classe  des  ouvriers 
forts,  qui  ont  besoin  d’être  nourris,  et  on  même  temps  de  lester  leur  estomac;  aussi, 
disent-ils  ens-mèmes,  qu’un  pain  blanc,  léger  et  mollet,  ne  tient  pas  au  corps.  I.orsque 


)G8 


LE  CniSIXIEli  ET  LF.  MEDECIN. 


la  furiiîo  eût  tout  à  fait  brute,  c’est-à-dire  qu'on  n’en  a  pas  séparé  de  son,  elle  fourniü 
un  pain  que  beaucoup  de  niéiiecins  presciiv'ont  aujourd’hui  contre  îa  constipation  habi¬ 
tuelle  et  la  disposition  aux  congeslions  cérébrales.  Il  paraît  plus  nourrissant  que  le( 
pain  provenant  de  farine  complètement  blutée,  car,  on  sait,  d’après  M.  Hlagendie,, 
que  fies  chiens  vivent  de  |>ain  de  son.  tandis  (ju’ils  périssent  par  rasage  exclusif  dut 
pain  blanc. 

Pain  (le  munition. 

I.e  pain  donné  aux  ti‘oupe.s  n’est,  ilniis  aucun  pays  «le  l’Kurope,  coin[>arable  à  celuü 
(pie  l’année  consomme  en  Finance.  Partout  il  est  fait  soit  avec  la  fariiie  de  seiglet 
seule,  soit  avec  celte  farine  et  celle  de  froment  non  blutée,  tandis  que  l’adminis- 
tralion  militaire  française  emploie  exclusivement  la  farine  de  froment,  après  avoin 
extrait  xôngt  pour  cent  de  son.  Obtenue  dans  ces  conditions,  le  pain  «le  munition  estJ 
agréable  au  goût,  moins  susceptible  d’absorber  l’humidité,  par  conséquent,  de  seî 
moisir,  et  il  est  comparable,  pour  la  nuance,  au  pain  de  seconde  qualité  de  la  bou¬ 
langerie  civile,  ^ulle  part  aussi  ne  s’est- on  plus  occupé  que  flans  notre  pays  de( 
perfectionnements  à  introduire  dans  la  préparation  do  cet  aliment;  rie  grands  pro¬ 
grès  ont  été  réalisés,  ils  s’étendent  de  plus  en  plus,  cd  comme  leur  application  reposa 
sur  une  bonne  moulure,  il  faut  reconnaître  que  la  nôtre  n’a  pas  de  rivale  au  monde,  ill 
serait  à  désirer  que  le  pétrissage  mécanique  fût  partout  substitué  au  travail  de  l’homme;; 
insalubre  on  non,  le  mélange  de  la  sueur  à  la  pâte,  inséparable  de  l’ancien  pélrissaga 
à  bras,  ne  viendrait  plus  inspirer  ce  sentiment  de  dégoût  que  l’on  éprouve  involontaire¬ 
ment,  lorsqu’on  songe  à  ce  (iélai!  de  fabrication.  Ce  sera  encore  à  l’initiative  intelligentef 
de  nos  boulangers  que  sera  dû  ce  [lerfectionnemcnt ,  et  les  pétrins  ou  pélrisseurs  dont! 
on  se  sert  depuis  quelques  années  sont  appelés  à  révolutionner  fart  de  la  boulangerie. 


Pain  a  de  fantai.sie. 

Sous  ce  nom,  on  désigne  plusieurs  sortes  de  pains  fini  diffèrent  du  pain  ordinaire,, 
soit  par  le  volume  et  la  forme,  soit  par  la  composition  et  le  mode  de  fabrication.  Les? 
plus  en  usage  sont  ;  les  petits  pains  à  café,  les  pains  de  gruau,  les  viennois,  le.s  petitsi 
pains  au  lait,  ceux  de  dextrine,  les  croissants,  les  pains  de  gliileii,  les  pains  anglais  etî 
les  pains  de  son. 


Petits  pains  n  café. 


Us  sont  confeclionnés  avec  les  belles  farines;  pétrie  plus  longtemps,  la  pâte  absorbes 
une  plus  grande  quantité  d’eau  et  devient  plus  légère;  elle  contient,  d'ailleurs,  une  plusw 
forte  dose  île  levure  cl  la  fermontation  y  développe  de  plus  larges  et  plus  nombreuses? 
bulles  fie  gaz;  aussi,  les  pains  à  café  offrent  une  croûte  forme  et  une  mie  légère.  Celle-- 
çi  est  tellemeiil  spongieuse,  fju’olle  absorbe  avec  rapidité  les  liquides  .chauds,  et  spécia-- 
lement  le  mélange  de  lait  et  de  café  auquel  on  les  destine.  Ils  sont  trè.s-légers  et  d’unes 
digestion  facile. 

Pûiws  de  (p'uan. 


Formé.s  de  farine  spéciale  dite  fie  gruau  Idanc  ,  ils  sont  caractérisés  par  leur  croûte t 
à  teinte  pâle,  et  une  mie  Irès-blancbe  à  cavités  irrégulières,  les  unes  très-largés,  lese 
autres,  et  en  bien  plus  grand  nombre,  très-petites  et  trés-serrfies.  Cette  farine  contient  î 
un  gluten  plus  élastique,  qui  donne  au  pain  de  gruau  la  iiualité  de  bien  tremper  sans? 
se  désagréger.  Le  prix  en  est  plus  élevé,  et  il  est  réservé  pour  la  table  des  riches  ou  lese 
repas  exreptiomiels  des  autres  Classes  de  la  société. 
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Pains  viennois  et  pains  au  lait. 

Les  pains  viennois  sont  confeclionnés  avec  la  plus  belle  farine  de  première  <^üalité 
ou  même,  chez  quelques  boulangers,  avec  la  farine  de  gruau.  La  pâte  est  faite  au 
moyen  du  lait  étendu  de  trois  fois  son  volume  d’eau  ;  elle  exige  plus  de  levure  et  plus 
de  pétrissage  que  pour  les  pains  ordinaires.  Leur  forme  est  elliptique,  fendue  dans  le 
sens  longitudinal  et  traversée  par  des  incisions  superficielles.  Leur  arôme  est  agréable 
et  ils  ont  un  goût  spécial,  qui  leur  est  communiqué  par  la  présence  du  lait,  quoiqu’à 
faible  dose.  Si  la  proportion  de  ce  liquide  est  plus  forte,  ou  s'il  est  employé  seul  pour 
la  confection  de  la  pâte,  les  pains  viennois  prennent  le  nom  de  petits  pains  au  lait,  et  ils 
diffèrent  plus  encore  du  pain  ordinaire,  tant  par  leur  saveur  plus  douce  que  parleur  peu 
de  cousistancü. 

Pains  de  dextrine. 


Assez  semblables  au.v  pains  viennois  par  leur  forme,  ils  eu  diffèrent  par  leur  confec¬ 
tion.  Ce  n’est  plus  le  lait  qu’on  emploie,  mais  l’eau  sucrée,  à  la  dose  de  deux  ou  trois 
parties  de  sucre  pour  cent  parties  du  liquide  aqueux  destiné  à  faire  la  pâte.  La  sub¬ 
stance  sucrée  dissoute  préserve,  mieux  que  l’eau  pure,  les  principes  azotés  de  la 
farine  des  altérations  qu’ils  pourraient  éprouver,  et,  par  conséquent,  laisse  mieux 
dominer  l’arome  naturel  du  froment.  Les  petits  pains  confectionnés  de  celte  manière 
prennent  ainsi  une  saveur  et  une  odeur  suaves  três-appréciées  avec  certains  mets  et 
fruits  sucrés.  Ils  doivent  leur  nom  à  l’usage  où  l’on  était  d’abord  de  les  confectionner, 
en  ajoutant  â  l’eau  destinée  au  pétrissage  cinq  à  six  pour  cent  de  dextrine  sucrée,  mé¬ 
lange  auquel  on  a  renoncé,  pour  s’en  tenir  à  l’eau  sucrée  dans  les  proportions  que  nous 
venons  de  dire. 


C/’oi.ssflîiLs. 

Petits  pains  de  forme  demi-circulaire  et  ressemblant  à  un  croissant.  La  pâte  est 
formée  avec  cinq  cents  grammes  d'eau,  mêlés  de  deux  œufs  battus,  pour  un  kilogramme 
de  farine.  Ils  sont,  comme  tous  les  pains  de  luxe,  préparés  avec  de  la  farine  blanche 
de  premier  choix  et  travaillés  avec  le  plus  grand  soin. 

Pain  de  gluten. 

Ce  pain ,  préparé  pour  la  nourriture  des  personnes  affectées  du  diabète  sucré,  est 
composé  de  gluten  presque  pur,  e’esl-à-dirc  séparé,  le  plus  possible,  par  des  lavages, 
de  l’amidon  et  des  parties  solubles  do  la  farine.  L’on  sait  à  quel  propos  ce  pain  a  été 
fabriqué;  les  malades  atteints  du  diabète  sucré  doivent  éviter  Tusage  du  pain  ordinaire 
et  des  autres  substances  farineuses  amylacées,  sous  l’influence  desquelles  s’accroît  la 
sécrétion  du  sucre  particulier  à  cette  maladie,  et  qui  est  identique  avec  le  sucre  de 
raisin  (glucose).  La  première  indication  pour  la  combattre  était  doue  d'exclure  de  l’ali¬ 
mentation  tout  ce  qui  pouvait  donner  naissance  à  cette  espèce  de  matière  sucrée,  et, 
en  première  ligne ,  les  sucres  et  les  amidons.  Il  fallait  ccpeuilanl  fournir  au.\  malades 
un  aliment  semblable  au  pain  dans  sa  forme  et  dans  son  goût.  Des  difficultés  assez 
grandes  s’étaient  présentées  dans  la  fabrication  du  pain  de  gluten ,  difficultés  qui  te¬ 
naient  surtout  à  la  propriété  que  possède  cette  substance  de  se  gonfler  tellement  par  la 
cuisson  au  four  qu’elle  forme  alors  un  corps  léger,  sec,  friable  et  d’un  goût  désagréa¬ 
ble.  On  est  parvenu  à  le.s  surmonter  en  faisant  sécher  le  gluten  humide  dans  une  étuve 
chauffée  à  la  température  de  lûû».  Desséché  ainsi  et  réduit  en  farine,  le  gluten  devient 
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propre  à  la  panification,  et  l’on  obtient  avec  lui  fie  petits  piûns  analogues  aux  pains 
viennois  pour  Je  goût  et  l’aspect.  Véritable  service  renfiii  aux  diabétiques ,  qui  n’<*prou- 
yeut  plus  le  dégoût  que  leur  inspirait  le  pain  boursoufié  de  gluten  non  desséché. 

^  J  .  r  -  -  é  “  *  /  M  c 


.  ?  '' 


Pühis  füu^lais 


♦ 

^ .  Infiniment  supérieui’s  à  ceux  fabriqués  en  Angleterre  et  par  leur  qualité  et  par  leur* 
goût,  les  pains  confectionnés  en  France  sous  cette  dénomination  ont  une  forme  cubi¬ 
que  semblable  à  celle  des  pavés;  la  croûte  est  mince  et  pôle  sur  les  eûtes,  pins  épaissoï 
et  pins  colorée  à  la  partie  supérieure.  La  inic  n’offre  (pie  de  petites  cavités,  ce  ipiii 
pennotdc  la  couper  en  larges  tranches  que  l’on  fait  rôtir  on  légèrement  torréfier,  üni 
les  recouvre,  fie  beurre,  et  l’on  obtient  ainsi  fies  toms  on  rôties  que  l’on  .sert  avec  le; 
thé. 


Pain  ((fi  son  . 


Fabriqué  à  Londres  et  fiuns  les  villes  tic  la  (Îrandc-Brelagiic ,  et  destiné  aux  classes 
aisées,  l’usage  fie  ce  pain  s’est  étendu  à  Paris  et  dans  (pielques  grandes  villes  fie  hi 
France.  Sa  forme  diffère  fio  celle  fin  pain  conitnun  fie  munition ,  mais  il  lui  ressemble 
par  le  goût  et  la  contexture.  Sa  croûte  est  foncée  et  sa  couleur  bise.  On  le  prépare  avec 
de  la  farine  de  blé  contenaiit  de  cinq  a  dix  centièmes  de  son.  Les  médecins  le  recoin- 
niandeiiL  pmir  obvier  aux  inconvénients  do  la  constipation.  On  n’en  mange  qu’une  fois 
ou  deux  par  semaine,  et  la  (pialité  rafraîcliissante  qii’oii  lui  attribue  n’est  due  sans 
doute  qu’à  la  partie  iitdi.gcstc  du  son  qu’il  contient.  Cette  .substance,  en  effet,  dont  la 
composition  diffère  notalilemcnt  de  la  farine,  doit  agir  mécaniquement,  comme,  cer¬ 
taines  graines  dont  on  fait  usage  dans  le  meme  but,  et  nos  organes  ne  pouvant  en 
digérer  f|u’nne  partie,  le  surplus  se  coinporlo,  flans  les  voies  digestives',  à  la  manière 
fies  purgatifs  doux. 


Pain  de  seitiîe. 


r 

.  La  farine  fie  seigle,  i pii  renferme  une  certaine  quantité  de  gluten  et  beaucoup  fie 
mucilage  visfiueux,  peut  servie  à  faire  du  pain  qui  tient  le  premier  rang  après  celui  de 
froment,  et  auquel  la  cuisson  donne  beaucoup  de  légèreté  lorsqu’on  a  su  .saisir  avec 
justesse  le  point  convenable  de  fermentation.  La  farine  de  seigle  est  unie  fi  une  partie 
extractive  fortement  colorée  qui  lui  donne  un  ton  roussâtre,  et  au  pain  qu’on  eu  retire 
Ip  propriété  d’attirer  l’humidité  et  de  le  conserver  longtemps  frais;  avantage  précieux 
pour  les  habitants  île  la  campagne  qui  ne  peuvent  cuire  souvent.  Ce  pain  est  savoureux 
cl  d’une  odeur  suave  qui  plaît  généralement.  Il  se  digère  bien  quand  il  est  bien  fait, 
mais  il  se  moisit  vite  s’il  n’est  pas  tenu  dans  un  lieu  sec,  et  alors  son  emploi  peut  être 
-suivi  d’accidents  fâcheux, 

L’épautre,  Forge,,  le  sarrasin  donnent  des  farines  qui  peuvent  aussi  servir  à  la  pré¬ 
paration  du  pain ,  mais  il  est  d’une  (jualité  bien  inférieure  à  celui  fabriqué  avec  la 
farine  de  froment.  lai  plus  mauvaise  espèce  de  pain  est  celte  qu’on  prépare  avec  le 
.sarrasin. 


Pismit  de  mer. 


•  Sorte  de  pain  à  demi-levé,  desséché  par  une  cuisson  prolongée.  On  a  pour  but,  dans 
ta’ préparation  de  cet  approvisionnement  alimentaire  employé  dans  le.s  expéditions 
lointaines  sur  terre  et  .sur  mer,  de  le  conserver  longtemps  sans  altération.  Il  est  .fait 
avec  de  la  farine  do  froment  épurée  à  35  p.  O/O,  oxactoment  dépouillée  de  .son;  celle-ci 
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{est  môlcü  ÎL  ]â  cjuaiitiuî  d’oau  inîcessairo  pour  faire  «ne  pàlc  ltt;i>-lei'me  et  à  la  tempé¬ 
rature  (le  55  degrés  Héaumur.  Cette  [»Ato  est  ferlement  pélrie  el  comprimée.  On  Jie  la 
laisse  lover  i|iie  modérément,  puis  elle  est  aplatie,  coupée  eu  morceaux  do  Jorme 
ronde  ou  carréo,  et  pi(jitée  avant  d'être  mise  an  four,  afln  ijvi’ellc  soit  plus  accessiljlo  à 
la  chaleur  dans  toutes  ses  parties  et  ()u’cllo  ne  se  boursoutle  pas.  .i\près  la  cuisson,  le 
biscuit,  qu*oii  a  laissé  refroidir,  est  rofilacé  dans  des  étuves  où  ou  le  laisse  [lendaut 
six  semaines  jiour  lui  enlever  riimnûlilé  <}u’il  pourrait  conserver,  l^oiir  être  bon ,  il  doit 
être  bien  cuit ,  de  couleur  jaune ,  sonore  au  choc,  d'uii  grain  fin  et  serré,  d’une  cas¬ 
sure  nette  el  brillante,  gouflant  dans  l’eau  siuis  sYsmietter.  I^e  biscuit  reufertnaul,  à 
(iokls  égal,  moins  d’<^au  <iuc  le  pain,  nounit  duvantago  et  séjourne  plus  longtemps 
dans  restomac.  H  est  d’une  digestion  difficile,  surtout  pour  ceux  (jui  ii’v  sont  pas 


habitués. 


Vennicelh\ 


C’est  une  |>âte  faite  avec  la  plus  belle  farine  de  fromejjl  (irovenanl  du  blé  dur,  un 
fieu  de  safran  et  de  sel,  et  avant,  la  forme  de  petits  cylindres  allongés  que  l’on  a  obte¬ 
nus  en  la  faisant  passer  à  travers  une  lilièro.  Cet  aliment,  cuit  dans  l’eau  avec  du 
beurre,  dans  le  lait  ou  dans  le  bouillon,  est  de  facile  digestion  et  tiès-mitritif. 

Semouk, 

•  • 

■ 

C’est  la  [lùto  précédente  sous  une  autre  forme.  En  lui  faisant  traverser  un  ci’ible,  on 
la  réduit  eu  jjctils  grains  iJe  grosseur  uniforme.  On  la  prépare  comme  le  vormicollc  et 
elle  en  a  les  propriétés. 


l'ï/ï  M 


il'om. 

H 

Ce  macaroni  diffère  des  pètes  précédente.^  en  ce  qu’il  est  fait  avec  la  farine,  do  m 
aussi  bien  rju’avec  celle  de  froment  et  ipTit  est  moulé  en  tuyaux.  Il  a  les  mêmes 
[iropriélés  que  le  vennicello  et  la  semoule,  mais  on  ne  rassaisonne  pas  de  la  même 
manière.  Très-!iabilu<'lleinent  mêlé  au  fromage  dit  J^anncsnji  ou  de  Cruyéro ,  il  eu 
contracte  les  propriétés  excitantes.  Son  volume  le  rend  moins  facile  à  attaquer  [lar  les 
sucs  de  restomac  ,  et  il  no  convient  fms  aux  convalescents. 


”  .  (loction  fies  fécules. 

Quand  on  cuit  les  fécules ,  on  pi'ond  le  grain  entier  ou  la  fécule  en  farine,  l.e  m  se 
gotdle  en  cuisant;  il  se  pénètre  tl’eau  do  toutes  parts.  Pour  le  cuire  alors,  il  ne  faut 
plus  tfu’im  couf)  de  feu. 

Si  l’oit  cuit  de  la  farine  de  froment,  fécule  azotée,  avec  le  lait,  elle  se  boursoullc, 
et  il  SC  produit  un  dégagement  particulier,  l^e  mélange  tend  à  sortir  du  v'aso  qui  le 
contient.  Ce  phénomène  se  produit  deux  nu  trois  fois  avec  une  certaine  vivacité,  puis 
il  cosse  et  la  farine  est  cuite.  C’est  de  la  boull/îe,  la  moins  excitante  et  la  plus  nour- 
ris-sante  des  préparations  auxquelles  on  puisse  .soumettre  les  fécules.  Les  nourrices 
savent  très-bien  qu’elle  serait  indigeste  .si  les  enfants  la  mangeaient  avant  qu’elle  ait 
éprouvé  ces  dégagemenl,s  successifs.  Elle  ne  doit  pas  être  très-épaisse;  elle  ne  con¬ 
vient  pas  aux  enfants  trè.s- lymphatiques. 

Les  cuisiniers  font  avec  le  riz  des  préiiaralion,s  presque  toutes  très-agréables  cl  do 
digestion  facile  ;  elli’s  cuuvieunent  pour  la  plupart  aux  convalescents. 

L''  salep,  qui  n’est  que  la  racine  d'orclnes  séchée  sur  des  fils ,  mise  dans  i'eau, 
bien  brossée,  iden  rieîtoyéi^,  jiuis  réduite  en  poudre,  donne  par  la  coctiori  une  gelée 
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douce  et  noun  issante  dont  on  a  retiré  quelques  heureux  effets  dans  les  maladies  de  i 
poitrine. 

Les  légumes  secs,  haricots,  pois,  fèves  et  lentilles  se  mangent  do  deux  manières; 
ou  entiers ,  cuits  dans  Teau  avec  divers  assaisonnements  ;  ou  en  purée ,  espèce  do  i 
pàto  liquide  formée  de  la  partie  féculente  du  légume  dépouillé  de  son  enveloppe  par  la  : 
pression  après  coction.  Le  premier  mode  de  préparation  rend  les  légumes  difficiles  à  ; 
digérer.  Ainsi  préparés,  ils  styournent  longtemps  dans  l’estomac,  et,  dans  les  inles-- 
fins,  ils  donnent  lieu  à  un  dégagement  considérable  de  gaz.  Parle  second  modo  do( 
préparation ,  ils  deviennent  plus  faciles  à  digérer,  et  sont  plus  complètement  altérés  ; 
par  les  sucs  gastriques  ou  intestinaux. 

Pâtisserie, 


Cette  préparation  est  le  résultat  d’un  mélange  de  farine,  de  beurre,  d’œufs  et  quel-- 
quefois  d’une  matière  colorante  qui  sert  d’enduit.  On  y  joint  fréquemment  le  sucre." 
Elle  est,  en  général,  de  digestion  plus  difficile  que  les  pâtes  fermentées.  Les  plus  faciles  i 
à  digérer  sont  le  biscuit  et  Véchaudé. 


Torréfaction  des  fémles. 


La  farine  de  froment  se  roussit  en  la  tournant  et  la  retournant  lorsqu’elle  est  exposéet 
au  feu.  Par  cette  opération,  le  gluten  et  l’amidon  se  trouvent  joints  de  telle  sorte  qu’ilsf 
ne  peuvent  plus  être  séparés.  Avec  celle  farine  ainsi  torréfiée,  on  obtient  de  la  houillief 
plus  légère  cl  plus  facile  à  digérer. 

Pour  torréfier  l’orge,  il  faut  le  passer  dans  des  canaux  très- chauds  après  qu’il  ai 
germé  ;  il  s’appelle  alors  orge  tourniUé.  Il  est  plus  sucré  cl  donne  plus  do  tou  à  l’cs-- 
lomac.  IjCs  anciens  avaient  une  grande  prédilection  pour  l’orge  ;  c'était  la  base  do  Icun 
tisane,  et  ils  ne  donnaient  pas  d’autre  nourriture  pendant  les  premiers  jours  des  ma-* 
ladies  aigues.  Cette  pratique  doit  encore  être  suivie  ;  la  décoction  d’orge  soutient  suffi-- 
.samment;  elle  ne  peut  être  remplacée  sans  préjudice  par  les  bouillons  ou  tout  autrec 
aliment  plus  lourd  que  l’on  est  assez  disposé,  à  penncUrc  depuis  quelques  années. 

La  fécule,  nous  l’avons  dit,  so  digère  assez  bien  ;  elle  convient  peu  cependant  aux? 
conslilulions  lymphatiques,  si  ce  n’ost  sous  la  forme  de  pain  et  unie  aux  aliments^ 
fibrineux.  11  eu  osl  tout  autrement  des  tempéraments  bilieux ,  des  constitutions  ner¬ 
veuses,  des  personnes  sèches,  actives,  de  celles  qui  ont  dépéri  et  qui  sont  convalcs-- 
centes  des  affections  gastro-intestinales  infiamniatoires.  A  celles-ci  l’aliment  féculontl 
convient  beaucoup  ;  il  doit  entrer  également  dans  le  régime  des  personnes  irritables,  àt 
pa.ssions  violentes,  à  susceptibilité  nerveuse  exagérée.  Ce  n’est  pas  que  ces  alimentse 
exercent  sur  les  sensations  et  les  actes  intellectuels  une  influence  spéciale  qui  déterminée 
une  sorte  d’imbécillité;  ils  agissent  sur  le  cerveau  comme  sur  les  autres  viscères;  ilsé 
calment,  ralentisseiU ,  engourdissent  même  les  fonclioas  des  uns  et  des  autres,  mais»: 
ne  les  altèrent  pas. 
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CHAPITRE  XIX. 


DEUXIÈME  CLASSE  D’ALIMENTS, 


SUBSTAiN'CES  AZOTEES. 


KK 


SOMMAIRE.  —  AlimenU  végétaux  qui  conticDtient  la  maltère  aiutée ,  cbampiguoDS.  —  Dangers  de 
rusagedes  chainpignons. “-Truffes.  — De î  chairs  en  g én é ra L  —  Première  division*  alîmenU  gélatineux. 

—  Chairs  ou  viandes  blanches.  —  Première  section*  viandes  hianelies  glaireuses*  — Deuxième  section, 
chair  à  fibre  molle.  —  Troisième  section,  chairs  hlanehes  faites,  — Quatrième  seclion,  chairs  blanches 
grasses.  —  Cinquième  section,  chairs  blanches  et  fermes.  —  Deuxième  division,  aliments  fibrineux. 

—  Chairs  pénétrées  d'osmaiomc.  —  Première  section  ,  chairs  rouges.  —  Deuxième  section  ,  chairs 
rouge-foncé.  “Troisième  section  .chairs  noires.  —  Propriétés  des  aliments  fibrineux,  —  Préparation 
des  chairs.  —  Rôti,  — Grillage.  —  Bouilli.  —  Éiuvé.  —  Friture.  — Conservation  des  aliments  fibrineux. 

—  Des  aliments  dont  la  base  est  une  substance  albumineuse,  ^  Albumine. —  Albumine  de  f œuf.  — 
Wvufs  de  poissons, —  Huîtres.  —  Houles.  — Cervelle.  —  Foie.  —  Ris  de  veau.  —  Aliments  à  base  ca¬ 
séeuse.  —  Le  lait.  —  Lait  de  vache.  —  Lait  de  femme.  —  Lait  d'ânesse.  —  Lait  de  jument.  —  Lait 
de  brebis.  —  Lait  de  chèvre. —  Effets  du  lait. —  Diète  lactée  ,  où  l'on  doit  en  faire  usage.  —  Modi¬ 
fications  du  lait  ,  inÜuence  do  Tépoque  du  part  sur  ia  composition  du  lait.  —  Influence  de  la  traite. 
Influence  de  ralimentaiiori  sur  le  tait.  —  InRuence  des  affections  morales.  ~ Préparations  provenant  du 
lait. —  Frangipane  —  Crème.  — Caséum.  —  Sérum.  — Beurre.  —  Des  fromages-  —  Première  catego¬ 
rie,  fromages  mous.  —  Deuxième  catégorie  ,  fromages  de  forme.  — Troisième  catégorie,  fromages  de 
pâle  ferme.  —  Conservation  du  lait.  —  Conservation  du  beurre.  — >  Falsification  du  lait. 


Les  substancos  placées  dans  celte  classe  ont  toutes  les  earaelLTos  du  rèfïue  animal. 
Analysées  par  l'actclo  nilriiiuc,  elles  donnent  de  l’acide  oxalique  après  un  dégagement 
d’azote,  tandis  que  celles  de  la  classe  précédente,  entièrement  végétales,  ne  donnent 
l’acide  oxalique  qu’après  un  dégagement  d’acide  carbonique.  La  nature  semble,  dans 
les  chairs  des  animaux  comme  dans  la  farine  de  froment,  avoir  as.socié  la  matière 
animale  à  un  dissolvant  particulter.  Ainsi  la  matière  fibrineuse  est  associée  à  la  géla- 
tineu.se,  comme  le  gluten  l’est  à  la  fécule  amylacée.  Nous  imitons  instinctivement  ia 
nature  dans  notre  alimentation  ;  le  pain  remplit,  à  l'égard  des  matières  animales  dont 
nous  faisons  usage  comme  aliments,  le  rôle  de  la  fécule  avec  !e  gluten.  Partout  on 
mange  du  pain  avec  la  viande*  ou,  .si  ce  ii’est  du  pain,  au  moins  de  la  fécule  unie 
fi  la  matière  animale.  Il  n’est  donc  pas  indifférent  de  faire  ou  de  ne  pas  faire  usage 
de  pain. 


Aliments  végétau.T  qui  confienneni  la  matière  a%ote'e.  —  C/fflnî/JiV/nons. 

Ici  se  rapportent  des  substances  que  plusieurs  naturalistes  avaieot  rangées  parmi 
celles  appartenant  au  régne  animal ,  mais  qui,  en  réalité,  font  partie  du  genre  végétal, 
dont  elles  doivent  être  considérées  comme  les  êtres  les  plus  imparfaits ,  ou  plutôt 
comme  ceux  dont  l^ganisat.’'".'.  est  la  moins  compliquée.  Ils  sont  cependant,  do  tous 
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Ie.s  végétaux,  ceux  qui,  par  leur  composition  cliimîque,  sc  ra]i[jtoclieüt  le  plus  des 
substances  animales,  à  cause  de  la  grande  (luantilé  de  matériaux  azotés  qu'ils  renfer¬ 
ment,  et  ils  semblent  former  le  chaînon  qui  unît  la  classo  précédente  (raliments  a\-ec 
ceux  tirés  du  règne  dont  nous  allons  injus  occu()er  dans  cet  article.  Nous  voulons  parler 
des  champignons ,  qui  paraissent  composés  : 

f"  De  fungim^  principe  analogue  au  i[ui,  macéré  dans  l’eau,  exhale  Todeur 

du  fromage  en  putréfaction ,  et  <jui,  distillé  par  Vauquelin,  a  donné  de  l’ammoniaque  ; 

2“  D’uii  acide  particulier,  combiné  le  plus  souvent  avec  de  la  potasse  et  appelé 
acide  fungique  ; 

3“  De  deux  matières  animales,  i’une  peu  comme,  et  l’autre  parfaiteinenl  reconnuo 
*‘lr(>  do  Vosmazome  ; 

4®  Enfin  do  ralbumine,  de  i’adipocire,  de  l’huile,  d’une  esjièce  particulière  do  sucre 
et  de  (luelques  autres  substances  en  très-petite  proportion. 

Les  cliainpignons  ont  été  rangés  au  nombre  des  assaisonucraents,  sous  prétexte 
qu'ils  ne  contenaient  pas  de  substance  nutritive.  C’est  une  en’eur  grave;  ils  sont,  au 
contraire,  un  aliment  très-azoté,  tenant  beaucoup  de  la  nature  de  la  viande,  très-nu¬ 
tritif  et  d’une  digestion  assez  pénible  pour  quelques  personnes.  On  sait  d’ailleurs  que, 
dans  plusieurs  contrées  de  l’Europe,  surtout  en  lUissic  ,  en  Toscane,  ou  Pologne,  on 
I.ithuanie,  et  généralement  dans  toutes  les  contrées  septentrionales  de  notre  continent, 
les  Jfabitants  des  canipagncs  so  nourrissent  presque  exclusivement  de  chompigiioiis 
pendant  une  grande  partie  de  raimée,  As.suj'ément  ils  n'en  feraient  pas  aussi  générale¬ 
ment  usage  s’ils  n’y  avaient  trouvé  uti  moyen  puissant  d’alimentation. 

Les  champignons  ont  tous  un  arôme  parliculior  (pie  beaucoup  de  personnes  osliineut 
dans  la  truffe  et  dans  l’agaric  mousseron  ,  mais  il  est  vénéneux  dans  quelques  espèces 
et  peut  causer  sur  les, membranes,  sur  les  fibres  Tiervcuses  de  l’estomac  et  des  hitestiiis, 
des  accideuts  graves ,  queh)Uefois  mortels.  Les  symptùmes  les  plus  habituels  produits 
par  les  espèces  délétères  sont  :  le  vomissement  ,•  l’oppression  ,  la  tension  de  l’estomac 
et  du  bas-ventre,  l’anxiété,  un  sentiment  de  suffocalion,  des  éructatious,  des  tran¬ 
chées,  la  dyssenterie,  une  soif  ardente,  la  cardialgie,  la  diaiTliée,  la  syncope,  des 
sueurs  froides,  le  hoquet,  le  Irembloment  de  jiresquo  tontes  les  parties  du  corps,  les 
convulsions,  la  gangrène  et  la  mort.  Les  moyens  ordinairement  employés  contre  l’em- 
[loisoiinement  par  les  champignons,  et  qui,  malbeuren.sement ,  restent  souvent  infruc- 
lueux  ,  sont  ;  les  vomitifs ,  puis  les  purgatifs  et  les  adoucissants. 

i 

.  ,  ,  .  ,  Duiiffcrs  de  riisaye  des  i'Juwipt(jnQii>i. 
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’  Le  uoiuhre  et  ia  fréquence  dos  accidents  funestes  auxquels  l’usage  des  cbampignoiis 
délétères  a  donné  lieu,  tyit  engagé  Iteaucoup  do  naturalistes  dans  la  recherche  des  ca¬ 
ractères  propres  à  faire  reconnaître  les  espèces  bonnes  à  manger  et  celles  qui  ne  le  sont 
pas.  Jusqu’à  ce  jour,  ces  recberebes  ont  été  infructueuses,  et  lo  proldèmo  resterait 
insoluble  si  on  persistait  à  vouloir  que  toutes  les  esj)èces  fussent  décrites  et  parfaite¬ 
ment  connues  des  persomies  appelées  à  s’en  servir.  Mais  heureusement  le  nombre  de 
celles  qui  sont  vraiment  vénéneuses  est  fort  peu  considérable,  et  il  est  assez  facile  de 
rneoniiaître  et  de  retenir  les  caractères  de  ces  espèces.  D’autres  signes  encore,  sans 
offrir  le  mémo  degré  de  certitude,  peuvent  être  fort  utiles  et  ne  doivent  pas  èlrc 
négligés.  ■ 

Le  goût  et  l'odorat  peuvent  servir  à  nous  guider  dans  le  choix  des  êspèces.  Ainsi, 
l’on  doit  rejeter  celles  <iui  ont  une  odeur  viveuse  ou  fétide  celles  dont  la  Saveur  est 
âcre aniere"  oii  ’ lEèsracidc ,  astr.ingentt\  Mq.jvu  .nauséiise  ;  '.celles  qui  pccasiomiÊfll , 
lorsqu’on  lés  niiiéhe  ’oü  qu’ôn  les  'aVnle  j'un'gêrtfiment  de  çonstrîctioit  dans  te  gosiér,  11 


n 


LE  CUISIN[ER  ET  LE  MÉDECIN. 


»p 

t'J 


ne  faut  pas  faire  usage  non  plus  des  cliampignons  dont  la  chair  est  coriace  ou  ligneuse, 
non  pas  qu'ils  soient  toujours  vénéneux,  mais  parce  que,  dans  ce  cas,  ils  sont  diffici- 
loment  assimilés.  Les  meilleurs,  en  effet,  contractent  par  la  cuisson  un  caractère 
fibreux,  et,  pris  en  quantité,  ils  causent  souvent  des  indigestions.  Sont  également  sus¬ 
pects  ceux  qui  croissent  dans  les  lieux  ombragés  et  très-humides,  sur  les  troncs  d'ar¬ 
bres  pourris,  dans  les  cavernes,  sur  les  lûatièrcs  animales  en  putréfaction.  Ceux,. au 
contraire,  que  l’on  recueille  sur  la  lisière  dos  bois,  dans  les  liaies  et  dans  les  buissons, 
dans  îes  prés  un  pou  secs  et  bien  exposés  an  soleil,  sont  presque  toujours  de  bonne 
qualité.  Ibirmi  les  espèces  à  rejeter,  il  faut  ranger  celles  dont  la  chair  est  molle, 
aqueuse  et  sc  décompose  rapidement  ;  celles  qui  deviennent  bleuètres  lorsqu’on  les 
casse;  celles  enfin  qui  laissent  écouler  uu  suc  laiteux  et  d’une  saveur  ilcre  ou  tenant  Ü 
la  langue  aussi  bien  qu’à  la  gorge.  {Voir,  pour  les  diverses  espèces  de  cbampignoiis. 
l’articie  üinînpiÿnoit  du  Dictinmiaire.) 


Truffes . 


Les  truffes  sont  fort  recliercbées  et  fort  estimées  en  France.  Les  meilleures  vieniient 
du  Périgord. 

On  a  distingué  plusieurs  variétés  de  truffes.  J.n  plus  commune  est  la  Iniffe  noire. 
Ce  cryptogame  met  ordinairement  une  année  pour  ;jcquérir  son  développement.  .\u 
fuinlemps,  il  se  présente  sous  la  forme  d’un  petit  tubercule  rond;  au  commencement 
de  rété,  devenu  [dus  gros  et  blanc  u  l’intérieur,  il  con.slitue  la  truffe  bïanche  dont 
liulliard  a  lait  une  variété,  et  qui  est  un  aliment  un  peu  indigeste  et  sans  parfum.  Il  se 
montre  enfin  après  l’automne  sous  la  forme  de  tubercules  irréguliers,  ,<lont  la  surface 
est  noire  et  chagrinée,  l’intérieur  Idanc  et  très- odorant.  Il  est  alors  amvé  à  toute  sa 
maturité;  il  répand  au  loin  une  odeur  suave,  forte  et  pénétrante,  et  l’on  en  fait  un 
grand  usage  dans  l’art  de  la  gastronomie. 

Les  truffes  nais-seni  sous  terre  cl  y  restent  tout  le  temps  de  leur  existence;  la  truffe 
comestible  sc  [daît  particuliérement  dans  les  forêts  plantées  de  chênes  et  de  t-bâlai- 
gniers,  dans  les  terrains  graveleux ,  dans  les  terres  légères.  Elle  est  commune  dans  les 
[irovinees  méridionales  de  la  France,  surtout  dans  le  Languedoc,  la  Provence,  le  Dau¬ 
phiné,  l’Angoumois,  le  Périgord,  la  rtuyenne.  On  en  trouve  encore  de  fort  bonnes  ou 
JJourgogne,  en  Lorraine,  en  Franche-Comté,  dans  la  Champagne,  et  même  aux  en¬ 
virons  de  Paris  ;  il  est  probable  qu’on  en  pourrait  trouver  dans  toute  la  Franco. 

La  truffe  comestible  est  ordinairemeut  recouverte  de  cinq  à  six  centimètres  de  terre  ; 
queIt[uefois  elle  est  jusqu’à  vingt  ceiilimètres  de  profondeur,  et  d’autres  fois  aussi,  elle 
est  presque  à  fiour  île  lerro.  L'ndeur  pénétranle  qui  s'en  exhale  la  fait  reconnaître  par 
do  petits  chions,  que  l’on  dresse  à  cette  espèce  de  rocliorches,  ou  par  un  cochon  que 
l’on  mène  eu  lai.sso.  Les  bons  clierclieur.s  de  truffes  reconnaissent  les  places  où  elles 
existent,  à  certaines  crevas.ses  qui  se  produisent  à  la  surface  du  sol,  ou  bien  à  certains 
insectes  ailés  qui  voltigent  dans  leur  xoîsinage;  pour  eux,  cet  indice  est  certain,  lorsque 
le  sol  au-dessus  duquel  volent  des  essaims  de  celle  espèce  d'insectes  est  complétemcril 
dépourvu  de  végétaux. 

Les  truffes  sont  Irès-échauffautos;  elles  sont  bien  iligérées  par  les  porsontios  qui  ont 
un  lion  estomac  et  qui  fout  beaucoup  d’exercice;  mais  si  l’estomac  est  faible,  si  l'on 
mène  une  vie  sédenUiro,  il  faut  en  manger  peu,  et  les  divisor  beaucoup  par  la  masU- 
cation.  Elles  deviennent  un  aliment  indigeste,  souvent  nuisible  pour  les  personnes  ner¬ 
veuses,  pour  celles  qui  ont  un  tempérament  bilieux;  elles  occasioimont  alors,  .surtout 
si  elles  sont  en  parfaite  maturité,  des  fiatuleiices,  des  tranchées,  des  sure-xcitations 
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douloureuses  du  système  cérébro-spiual  ;  c’est  à  cette  dernière  excitation  que  l'on  a 
rapporté  certaines  propriétés  aphrodisiaques,  dont  l'existence  est  plus  que  douteuse. 


DES  Cl!  AI  ns  EN  GÉNÉRAL. 


Les  substances  animales  qui  servent  à  la  nourriture  de  l’homme  ont  pour  base  la 
fibrine,  dont  la  composition  se  rapproche  beaucoup  de  celle  du  gluten.  Cette  fibrine  est 
plus  ou  moins  combinée  avec  la  géluline  animale,  la  graisse,  l’albumine,  et  souvent 
l’osmazome;  c’est  en  tenant  compte  de  cette  association,  que  nous  nous  occuperons  des 
chairs  des  animaux;  et  nous  constaterons  que  les  diverses  proportions  de  ces  matières 
et  d’autres  conditions  que  la  chimie  n’a  pas  encore  su  analyser,  mettent  des  différences 
assez  tranchées  entre  les  nombreuses  substances  alimentaires  qui  appartiennent  à  cette 
classe.  Ainsi,  nous  commencerons  par  faire  deux  grandes  divisions,  d’après  leur  colo¬ 
ration. 

Observant,  en  effet,  que  dans  une  partie  de  ces  substances  i!  existe  une  matière - 
colorante,  soluble  dans  l’eau,  qui,  séchée,  absorbe  l’humidité  de  l’air,  et  est  douée  d’uno_ 
saveur  particulière,  que  celle  matière,  appelée  osmazome,  est  mêlée  à  divers  principes 
aromatiques  et  pénètre  les  chairs  musculaires  dans  une  proportion  d’autant  plus  forte, - 
que  ces  chairs  sont  plus  noires;  nous  les  diviserons  en  chairs  blanches,  qui  recèlent 
moins  d’osmazome,  et  paraissent  avoir  une  plus  forte  proportion  de  principe  gélati¬ 
neux;  et  en  chairs  colorées  ou  noires,  qui  en  sont  plus  ou  moins  fortement  péuétrées. 


PRE.MIÉRE  DIVISION. 

AUments  gélatineux.  —  Chairs  ou  viandes  blanches. 

La  gélatine,  qui  donne  son  nom  à  la  classe  des  aliments  compris  dans  cette  division, 
est  une  substance  Iransparento,  incolore,  inodore,  insipide,  plus  ou  moins  cohérente, 
plus  pesante  tine  l’eau,  soluble  dans  ce  liquide  en  plus  grande  quantité  à  chaud  qu’à 
froid,  et  dont  la  solution,  lorsqu’elle  est  suffisamment  concentrée,  est  susceptible  de 
se  prendre  en  gelée  par  le  refroidissement. 

Elle  forme  la  base  du  tissu  cellulaire,  elle  est  donc  répandue  dans  tous  les  organes  ■ 
constitués  par  ce  tissu,  comme  la  peau,  les  tendons,  etc.,  et  comme  la  proportion  du 
tissu  cellulaire  est  en  plus  grande  abondance  dans  la  Jeunesse  de  l’animal  qu’à  toute 
autre  époque  de  la  vie,  il  est  possible  d’en  extraire  une  plus  grande  variété  d’aliments  . 
gélatineux;  tels  sont,  par  exemple,  les  pieds,  la  tète  et  la  fraise  de  veau. 

Les  viandes  blanches,  qui  sont  fournies  par  les  jeunes  animaux,  renferment  donc  la-, 
gélatine  en  proportion  considérable,  et  cette  proportion  est  ifautaiit  plus  forte,  quo  ces  . 
animaux  sont  plus  jeunes;  c’e.st  .sur  cette  observation  que  sera  fondée  la  classification  , 
des  diverses  substances  iiui  composent  cette  première  division.  Ain.si,  tes  viandes  i 
blanches  sont  différentes  les  unes  des  aulre.s,  .suivant  qu’elles  contiennent  en  propor-  - 
lions  diverses,  la  gélatine,  la  fibrine  et  l’alhumine,  et  suivant  l’état  particulier  dans  i 
lequel  ces  substances  se  présentent.  Ces  viandes  varient  aussi  suivant  leur  consistance  i 
plus  ou  moins  grande.  Elles  seront  partagées  en  cinq  sections,  pour  établir  d’une  raa-  • 
uièro  plus  précise  les  différences  principales  qui  les  séparent. 

Dans  la  première,  seront  comprises  les  chairs  qui  renferment  la  gélatine  à  l’état  do  t 
mucilage  glaireux,  et  qui,  pour  ainsi  dire,  ne  sont  pas  encore  arrivées  à  l’état  d’aliracn-  ■ 

talion. 

Dans  la  seconde,  ces  chaii'S  sont  un  peu  mieux  caractérisées,  la  gélatine  est  moins  à 
visqueuse,  mais  la  fibrine  est  encore  lâche  et  molle. 
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Dans  la  troisième,  la  gélatine  est  parfaite  ;  elle  ne  présente  rien  dû  visqueux  après 
la  cuisson;  elle  est  unie  à  de  la  fibrine  ni  lâche,  ni  molle,  mais  simplement  tendue. 

Dans  la  quatrième,  la  viande  blanche  est  pénétrée  de  lymphe  graisseuse,  qui  entoure 
la  fibrine  dans  tous  les  sens. 

Enfin,  dans  la  cinquième,  les  chairs  sont  fermes  et  compactes;  elles  résistent  à  la 
eoction  plus  que  les  précédentes. 

paEMitne  srctiov. 

Vimides  blanches,  glaireuses. 

Les  viandes  blanches  dont  la  gélatine  est  glaireuse  et  imparfaite  sont  fournies  par  les 
animaux  qui  viennent  do  naître,  I^es  oiseaux  qui  sortent  de  la  coque,  les  agneaux  do 
lait,  les  cochons  de  lait  ont  la  chair  gluante.  Les  gourmands  trouvent  le  moyen  d’y 
rencontrer  de  la  saveur.  Ces  viandes  sont  indigestes  pour  la  plupart  des  estomacs,  elles 
ont  besoin  d’être  relevées  par  la  moutarde,  les  épices  ou  autres  assaisonnements  dû 
haut  goût. 

n  E  L'  X I  è  M  E  s  E  C  T  ]  0  X  . 


Chahs  à  fibre  molle. 


Les  chairs  à  fibre  molle  et  lâche  sont  fournies  par  le.s  animaux  ijui  ont  déjà  vécu, 
marché  et  pris  quelque  consistance,  c’est-à-dire  qui  ont  quclque.s  mois  d'existence,  tels 
sont  le  veau,  le  chevreau,  l’agneau,  les  grenouilles.  Ces  chair.'i  sont  blanches  et  moins 
visqueuses  que  celles  dont  il  est  parlé  dans  la  première  section,  mais  elles  relâclient 
singulièrement  certains  individus,  l’agneau  surtout  ;  ce  qui  peut  être  avantageux  ou 
nuisible,  suivant  les  hiditalions  à  remplir,  (ân  pourrait  encore  ranger  dans  cette  section, 
la  chair  de  lézard  iguane  et  celle  du  lézard  gris,  (]ui  sont  excellentes  à  manger.  On  la 
prétend  douée  de  propiiétés  spéciales  (|ui  ne  nous  paraissent  nuHemonl  établies. 


TROISIEME  SECTION, 


Chairs  blanches,  faites. 

Les  chairs,  dans  lesquelles  la  gélatine  est  moins  visqueuse  encore,  sont  fournies  par 
les  jeunes  perdreaux,  par  le  gibier  à  viande  blanche,  comme  les  jeunes  lapins,  par  les 
volailles  de  basse-cour;  la  gélatine  dans  ces  animaux  est  arrivée  à  l’étal  de  perfection, 
et  déjà  l’osmazomo  .s’y  rencontre  en  faible  proportion.  La  cbair  de  plusieurs  poissons 
de  mer  et  de  rivière  doit  être  rangée  dans  cette  section;  il  est  pourtant  bon  d’observ’C?r 
que  leur  chair  est  moins  consistante  et  se  digère  plus  promptonienl  que  celle  de  tout 
autre  animal.  De  ce  nombre  sont  les  poissons  de  mer  qui  vivent  dans  les  rochers  qui 
bordent  les  rivages,  tels  que  les  merlans,  les  limandes,  ]e.s  soies,  les  harengs  frais, 
l’anchois  frais;  les  poissons  de  rivière,  tels  que  la  perche,  la  truite,  la  carpe,  si  elle  est 
un  peu  grasse. 

or  A  TH  if;  ME  SEOTIO.V. 

Chairs  blanches,  grasses. 

Les  chairs  blanches  pénétrées  de  lymphe  graisseuse  sont  pesantes  pour  beaucoup 
d’estomacs.  Dons  celte  section  se  classent  les  chairs  d’aninian.x  engraissés  par  la  caslra- 

1''*'  l■ArnTE.  23 
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lion,  les  cliafirtiis,  les  jeunes  poules  tlont  on  ;i  orilevé  les  ovaires,  et  qui  sont  connues  sous 
le  nom  de  poulardes,  les  poules  dMndo  dont  la  cîiair  resseinljlo  beaucoup  à  celle  de  ces 
animaux.  Ces  cliairs  sont  molles  par  e.vsuriation  d’une  graisse  tpi’on  en  voit  ruisseler. 
Ces  parties  les  plus  grasses  sont  les  plus  difliciles  à  digérer  ;  les  cuisses,  qui  sont  plus 
exercées  que  les  ailes,  sont  aussi  moins  tendres.  Pai*mi  les  poissons  se  rencontrent  ; 
l’anguille  dont  la  ciiair  est  molle,  pulpeuse,  pleine  de  gélalinc  demi-graisseuse;  les, 
carpes  grasses,  ijui  présentent  une  gélatine  très-onctueuse;  les  aloses,  les  saumons  et 
les  poissons  de  ce  volume,  dont  la  chair  est  abreuvée  de  graisse.  La  classe  des  reptiles 
amphibies  nous  foumit  différentes  espèces  de  tortues,  dont  la  cliair  visqueuse  et  grasse 
est  bonne  à  manger.  Lu  graisse  des  poissons  rancit  aisémoiU  et  devient  (iuei«|uerois 
nuisible. 

CfNOlJiiiMK  SKCTIOX. 

('Jtairs  blanches  et  fermes. 

Les  cliairs  blanches,fcrnu!s  elcompacLes,  se  trouvent  dans  les  pelils  manimifère.s,  dans 
les  oiseaux  et  dans  les  grands  animaux,  mammifères  ou  poissons.  Ainsi,  parmi  les  mani- 
îiîifères,  les  lapins  adultes  ont  une  chair  femie  et  serrée;  parmi  les  oiseaux,  se  présentent 
lus  volailles  adultes  non  engraissées;  la  cliair  des  mAles  est,  en  général,  plu.s  ferme  que 
celle  des  femelles.  Les  coqs  l'ont  très-dure;  ([u’on  en  mette  tin  morceau  dans  lu  hoiitlie, 
on  mâche,  on  extrait  le  plus  possible,  mais  la  fibre  reste  sèche  comme  un  paquet  de  fil. 

Le  porc,  parmi  les  gTands  animaux,  donne  une  cfiair  très-serrée,  (rès-compacte.  La 
belle  couleur  muge  qu’on  voit  aux  jambons  leur  est  coininuniquéo  par  les  sels  {hyiîro- 
ciiîorale  de  soude  ou  nilrab!  de  potasse)  dont  iis  .sont  pénétrés.  Hans  cette  préparalion, 
la  chair  du  cochon  est  blanche  coinnie  celle  du  veau,  dimt  elle  diffère  beaucoup  sous 
d’autres  rutiports.  C’est  un  très-hou  aliment,  mais  il  est  fies  estomacs  qui  la  digèrent 
difficilement  ;  comme  elle  est  très-ferme,  il  faut  la  bien  mâcher.  Klîe  donne  du  ressort 
aux  organes,  soit  parce  i]u’elle  est  tres-noumssante,  soit  que,  remplissant  bien  la  cavité 
abdominale,  elle  présente  aux  muscles  un  point  d'apfiui  plus  solirle. 

l*armi  les  poisson.s,  ceux  qui  nagent  an  large,  comme  le  maquereau,  la  morue,  la 
raie;  les  givinds  poissons,  tels  que  le  tlmn,  l'esturgeon,  offrent  un  tissu  dur  et  ferme. 

Il  faut  observer,  du  reste,  par  rapport  aux  chairs  <|ui  sont  rangées  <lans  cette  elasse, 
i|ne  la  fibrine  [irond  plus  de  consistance,  et  tiuo  l’osmazome  est  en  proportion  plus  con¬ 
sidérable  à  mesure  (|uf!  ranimai  croît  en  âge  cl  en  volume. 

Nous  n’entrcrnns  pas  dans  l’examen  des  propriétés  nutritives  de  la  gélatine  pure,  et 
nous  ne  rechercherons  pas  (question  tant  de  fols  débattue!)  si  celle  que  l’on  extrait  des 
üs  peut  concouiir  à  ralimentaliou  de  i’bomme;  nous  nous  contenterons  de  coii.slaler, 
que  les  expériences  faites  à  cet  égard,  que  les  travaux  et  les  mémoires  des  cotninissions 
nommées  pour  la  résoudre,  n’ont  amené  qu’un  résultat,  c’est  la  confirmation  de  cette 
loi  :  K  Aucun  pnneipe  immédiat,  quel  qu’il  soit,  isolément  donné,  n’est  capable  de 
iiminlenir  la  vie  au  delà  d’un  certain  temps.  » 

Ces  aliments,  du  reste,  sont  difficilement  attaqués  par  les  organes  digestifs;  ils  solli¬ 
citent  quelquefois  si  peu  d’action  de  la  part  de  l’cstomac,  qu’ils  ont  besoin,  pour  être 
digérés,  d’ètre  associés  à  des  stimulants,  c’est-à-dire  à  dus  substances  propres  à  rendre 
l’écoulement  du  suc  gastrique  plus  prompt  et  plus  abondant,  ainsi  que  le  fait  le  poivre. 
Queliiues-uns  des  aliments  gélatineux,  les  chairs  de  veau  elles-mêmes,  lorsque  ranimai 
est  encore  trop  jeune  et  à  l’état  visqueux,  sont  ijuelquefois  expulsés  rapidement  du  tube 
digestif,  ce  qui  leur  a  fait  atlrihuor  des  propriétés  laxatives;  ils  sont  même  rendus  parle 
vomissemenl.  Cet  effet  est  le  résultat  d’une  insuffisance  de  sécrétion  de  suc  gaslriipiu, 
ils  ne  peuvent  être  coiivuMabloment  altérés,  et  deviennent  pour  restoiuac  un  véritaiilc 
cm‘p?  étranger. 
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Aiüsi,  peu  tlifre&tiWes  par  eux-mêmes,  les  aliments  gélatineux  pris  avec  modération 
cl  confiés  à  un  estomac  siiffisamauml  énerginue  pour  oji  opérer  la  traiisformalioii  sans 
le  secours  d'uti  excès  'rassaisonnements,  ne  produisent  que  peu  de  rtialeur,  excitent 
faiblenionl  les  organes  et  constituent  une  aliuientatioii  peu  réparatrice. 

Iis  conviennent  aux  personnes  d’un  tempérament  bilieux,  li'une  constitution  sèche, 
à  celles  cjui  uxcrceiit  une  profession  irexigeaiil  [las  un  exercice  trop  violent,  à  l’fiahitaiit 
des  climats  tempérés.  Ils  ue  couvieimeal  [lasuux  individns  lymphatiques,  qui  ne  pour' 
ruicnl  îes  digérer,  s'ils  îi’élaienl  accompagnés  d’assaisonnement  de  haut  gohl. 

DKlMtMJi  DIVISION. 

fibrineux.  —  Chairs  pénétrées  d'mmmôtnc. 

La  fibrine,  qui  foî'jtio  la  base  des  aliments  compris  dans  celle  division,  est  une  sub¬ 
stance  blanctic,  filandreuse,  élasliijue,  plus  pesante  que  l’eau,  deveuanl  jaunâtre  et 
cassante  à  nie.snre  qu’elle  se  dessèclie.  Kilo  constitue  esseiiliellemeut  le  tissu  muscu¬ 
laire,  elle  se  renconlre  dans  le  .sang  et  forme  dams  celui-ci  celte  partie  réticulaire  du 
caillot  dans  les  mailles  de  laijuelle  sont  retenus  les  globules  et  une  certaine  quantité  de 
sérum. 

A  l’état  de  pureté,  elle  est  rapidement  atlaqué'O  par  le  suc  gastrique;  elle  ne  paraît 
pourtant  tout  à  fait  digérée  (péaprès  trois  lieures.  Ses  propriétés  nutritives  sont  des  jdus 
réelle.s;  mais  cotnmc  t(fus  les  ])rit»ci[)cs  immédiats,  elle  doit  être  unie  à  d’autres  sub- 
stance,s  pour  suffire  à  ralimentation. 

I.es  cJ)aîrs  fibrineuses  sont  en  même  temps  pénétrées  d’osmazomc  qui  les  colore,  et 
elles  ne  différent  des  cliairs  blanches  que  par  la  proportion  relative  de  fibrine  c|u’elles 
contiennent.  On  les  prend  dans  les  quatre  classes  d’animaux  à  sang  rouge,  en  .sorte 
que  ceux-là  même  à  sang  rouge  qui  ont  la  chair  blanctie,  ont  le  coeur  rouge;  cet 
organe  doit  toujours  être  mis  au  rang  des  ctiairs  colorées,  même  dans  le  poulet  ou  la 
lortuc,  U  est  impossible  d’amener  à  siccité  parfalio  l’extrait  aqueux  de  celle  cliair 
cliargée  d’osmazome,  comme  nn  lu  fait  de  la  gélatine  retirée  des  chairs  blanches, 
et  qui  SC  conserve  alors  sous  le  nom  d'extrait  ou  tUi  tablette  de  bouillon  ;  pour  être 
conservé,  l’osmazônio  a  besoin  d’être  mêlée  à  la  gélatine,  do  manière  à  ce  que  la 
proportion  do  celle-ci  domine  beaucoup  la  première. 

celte  classe  d'aliments  se  rapportent  les  cbair.s  des  animaux  adultes  qui  suivent  : 
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Ikeuf. 

Cheval. 

Chevreuil. 

Lièvre. 

Mouton, 

Sanglier. 

Cerf. 

Lapin. 
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Ifintade, 

Canard. 

Gelinotte. 

Bécassine. 

Paon. 

Oie. 

Outarde. 

Ktournean. 

Grive. 

Pigeon. 

Perdrix. 

Cul-blanc  de  rivière. 

Merle. 

Alouette. 

Pluvier  doré. 

Vanneau. 

Goi[  (le  bruyère. 

Caille. 

H  aie. 

Sarcelle. 

Faisan. 

Ortolan. 

bécasse. 

Poule  d'eau. 

Cos  cliairs  sont 

toutes  plus  ou  moins  fortement  colorées; 

iious  distinguerons  parmi 

elles,  t'»  celles  qui  le  sont  médiocrement;  2'=-  celles  qui  le  sont  beaucoup;  S*»  celles  qui 
sont  noires, 
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•PREMIÈRE  SECTION. 

'  i  ■ 

Chairs  rouges. 

Parmi  les  chairs  simplemant  rotigos,  se  [irésentcnt  colles  fournies  par  le  bœuf,  le 
mouton,  le  pigeon,  la  perdrix  et  le  faisan;  parmi  les  oiseaux  aiiuatiques,  le  canard  et 
l’oie.  La  couleur  rouge  de  ces  chairs  devient  brune  a])rûs  la  cuisson,  et  d'autant  plus  quo 
celle-ci  est  poussée  plus  loin,  comme  il  arrive,  par  exemple,  au  sang  et  à  la  chair  de 
bœuf.  Le  biset,  la  tourterelle  ne  sont,  quant  à  la  chair,  que  des  nuances  du  pigeon.  Lo 
faisan  tué  doit  être  gardé  pendant  quelques  jours  avant  d’être  mangé;  i!  faut,  comme 
on  dit,  qu’il  soit  faisandé;  le  faisandeau  vaut  mieux  pour  les  personnes  délicates.  Les 
oiseaux  aquatiques  laissent  exsuder  en  cuisant  une  matière  grasse  Irès-ahondaülc. 
Quelques-uns  eu  présentent  une  si  grande  quantité,  qu’ils  ne  peuvent  être  digérés  faci¬ 
lement,  et  cette  difficulté  de  digestiou  est  augmentée  [lar  une  saveur  d’autant  plus- 
forte  que  la  chair  est  plus  noire. 

DEUXIÈME  SECTION. 

Chairs  rouges  foncées. 

Les  chairs  plus  foncées  sont  fournies  ])ar  le  daim,  le  cerf,  le  clieiTCuil,  le  sanglier, 
qui  est  le  porc  sauvage;  mais  la  domesticité  a  modifié  celui-ci,  sa  chair  est  plus  blanche 
et  n’a  pas  la  saveur  de  haut  goût  particulière  à  celle  du  sanglier.  En  Amérique,  existe 
une  troisième  espèce  de  cochon  marron;  la  saveur  de  sa  chair  est  intermédiaire  entre 
celle  du  fiorc  et  celle  du  sanglier. 


TROISIEME  SECTION 


Chairs  noires. 


Dans  celte  section  sont  rangés  lo  liè\To,  dont  la  chair  est  vénlablement  noire,  surtout 
après  la  cuisson.  Celle  du  levreau  est  rouge  encore;  et,  [larmi  les  oiseaux,  la  caille,  la 
bécasse  et  la  bécassine.  Toute  la  famille  des  passereaux  a  la  chair  noire;  celui  d’ontro 
eux  dont  la  chair  présente  la  coloration  la  plus  foncée  et  le  goût  le  plu.s  caractérisé  est  une 
espèce  d’alouette,  vulgairement  appeléo  7nauvielle.  Cérlains  sont  très-gorgés  de  graisse, 
aussi  les  estomacs  faibles  les  digèrent  ma!  :  tels  sont  les  ortolans,  les  grives,  les  merles,, 
les  bccfigucs.  Le  mélange  de  la  graisse  avec  une  chair  sapide  les  rend  très-agréables 
au  goût  et  les  fait  rechercher.  Lorsqu’ils  sont  trop  gras,  ils  deviennent  tout  à  fait  indi¬ 
gestes,  leur  graisse  se  rancit  dans  restomac,  et  cause  la  seiisaliou  d’un  fer  chaud  ou 
py  rosis. 

Parmi  les  oiseaux  aquatiques,  la  macreuse,  la  sarcelle  et  la  poule  d’eau  oui  la  chair 
extrêmement  noire;  Teau  dans  laquelle  on  les  faire  cuire  prend  une  couleur  brune,  très- 
foncée,  La  macreuse  a  la  chair  sèche,  plus  noire,  et  passe  pour  être  iiieilleuro  que  les 
autres.  Sa  saveur  est  augmentée  par  une  sorte  de  graisse, ‘commune  à  tous  les  oiseaux 
de  cette  espèce,  qui  enduit  leurs  plumes  d’une  sorte  de  yeruis  et  les  rend  imperniéables 
à  l’eau. 

On  range  encore  paniii  les  chairs  colorées  et  noires  le  sang  lui-même,  qui  sert  à  les 
colorer.  On  prépare  avec  lui  un  aliment  qui  présente  cotte  (rro)uiété  au  plus  haut  degré, 
c’est  le  boudin  fonné  avec  un  mélange  de  sang  et  de  lard  contenu  dans  les  intestins  du 
,pnrc.  Avant  de  le  présenfer  au  feu,  il  est  bon  de  piquer  cet  intestin  de  part  en  part, 
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pourdonuer,  pondant  la  cuisson,  un  dégai^emonl  à  l’air  qu’il  contient,  et  ompîicher  ainsi 
que  le  boudin  ne  se  crève.  Grillé  modérément,  cet  aliment  passe  à  l'êtat  de  chair  es- 
senliellement  noire.  Ainsi  préparé,  il  est  échauffant,  de  haut  goût  et  de  digestion  diffi¬ 
cile.  On  s’en  aperçoit  aux  éructations  incessantes  iju’il  cause  à  certaines  personnes, 
éructations  qui  cousen'ent  le  goût  de  cet  aliment  et  le  rappellent  d’uno  manière  désa¬ 
gréable. 

Propriétés  des  aliments  fibrineux. 


De  tous  les  aliments  dont  nous  faisons  usage,  le  fibrineux  est  un  de  ceux  qui  séjour¬ 
nent  le  plus  longtemps  dans  le  tube  digestif,  en  exigent  le  plus  de  travail,  y  développent 
le  plus  de  chaleur,  activent  le  plus  la  circulation  do  la  membrane  muqueuse  et  déter¬ 
minent  la  sécrétion  la  plus  aljondante  en  sucs  nécessaires  à  la  digestion.  Pendant  son 
séjour  dans  le  canal  digestif,  la  cü'culation  s'accélère,  la  chaleur  animale  s’élève;  s’il 
n’a  pas  été  privé  de  l’ostna^oinc,  il  est  do  tous  le  plus  excitant  et  le  plus  nourrissant,  et 
donne  à  tous  les  organes  une  plus  grande  somme  de  force  et  d’activité. 

Cette  alimentation,  prise  en  excès,  peut  déterminer  l’apoplexie,  la  goutte,  les  rhu¬ 
matismes,  des  Iiémorragies,  en  un  mot  les  congestions  et  les  inflammations  les  plus 
diverses. 

Sa  suspension  peut,  au  contraire,  enlevnr  aux  orgaties  leur  force  et  l’énergie  de 
leurs  fonctions.  C’est  par  cette  soustraction  d’énergie  do  toutes  les  facultés  que  peut 
s’expliquer  l’action,  sur  le  moral  de  l’homme,  atlrihuée  à  l’alimentation  fibrineuse, 
action  telle,  suivant  quelques  autours,  qu’il  suflit  de  lui  substituer  des  substances 
moins  réparatrices  et  moins  stimulantes  pour  produire  un  effet  sédatif,  diminuer  les 
désirs,  amortir  les  passions,  etc,,  etc. 

Les  aliments  filuiiieux  conviennent  donc  ,  lorsqu’ils  -sonl  tirés  de  la  clas.se  des  mam- 
mifères  particulièrement,  aux  individus  adonnés  aux  travaux  qui  demandent  un  violent 
exercice  musculaire.  Les  c!iuir.s  fortement  colorées  soroul  avantageuses  aux  constitu¬ 
tions  molles,  aux  lenipéramenls  lymphatiques,  aux  habitants  des  pays  froids;  on 
devra  en  faire  usage  surtout  pendant  Thiver.  Les  chairs  blanches  conviennent  aux 
tempérament  bilieux  et  sanguins,  aux  personnes  livrées  aux  travaux  de  cabinet. 

Pour  qu’un  animal  soit  agréable  à  manger,  il  faut  iju’il  ne  soit  pas  trop  vieux ,  et 
que  la  chair  iio  soit  pas  trop  molle.  Il  faut  que  la  graisse,  la  filuine  et  l’osmazome 
soient  dans  des  proportions  convenables.  Kn  général,  les  oiseaux  qui  ont  le  sang  Irês- 
chaud  ont  aussi  une  fibre  fine,  tendre,  cl  qui  n’a  pas  lu  fixité  de  celle  des  mammifères. 
Ouant  aux  chairs  blanclies  ot  noires,  il  en  est  fait  usage  indifféremment  ou  état  de 
santé;  mais  si  nous  en  étudions  les  effets  sur  l’estomac  et  les  intestins,  soit  dans  rétal 
de  maladie,  soit  dans  la  convalescence,  nous  trouverons  des  différences  qu’il  faut  noter 
et  savoir  a]iprécier.  Ainsi,  quand  la  viande  blanche  est  suffisamment  faite,  dan.s  le 
poulet,  par  exemple,  c’est-à-dire  qu’elle  présente  la  gélaline  et  la  fibrine  dans  de  justes 
proportions,  la  digestion  en  est  douce  et  exempte  d’éructations;  il  en  résulte  une  ali- 
inentatioti  tranquille  et  douce,  qui  convient  aux  malades.  Si  la  viande,  au  contraire,  est 
fortement  colorée,  si  elle  est  noire,  chargée,  pres(]ue  exclusivement,  de  fibrine,  la  diges- 
lioti  sera  lente,  pénible,  nuisible  même  aux  convalescents.  Pour  les  personnes  à  l’état  do 
santé,  cet  aliment  est  ce  iju’on  appelle  échauffant;  il  accélère  le  pouls,  élève  la  tem¬ 
pérature  du  corps,  agite  pendant  le  sommeil;  à  l’état  de  maladie,  il  deviendra  un  irri¬ 
tant  ,  il  déterminera  la  recrudescence  de  l’affection  morbide,  il  est  certains  cas ,  cei>en- 
fiant,  où  il  faut  en  faire  usage,  ot  encore  sera-t-il  nécessaire  de  s’en  tenir  à  certaines 
préparations  pou  excitantes.  .Ainsi,  apri’S  une  longue  maladie,  lorsque  le  corps  et  l’es¬ 
tomac  sont  affaiblis ,  délabrés  par  une  sorte  de  cachexie  lymphatique  ,  il  peut  arriver 
que  le  bouillon  de  poulet,  que. la  îïélatine  du  poisson  taxatile  aigrissent  sur  l’estomac  et 
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favorisoiil  le  licvoiemeiit.  Lus  houilloiis  do  perdrix  eu  de  chairs  noires,  coiniiie  plus 
sliraulaïUes ,  deviennent  alors  très- utiles,  il  appai’tient  au  médecin  do  savoir  faire  cette 
riistinclion  et  de  prosorini  le  régime  convenable.  On  peut  cependant  établir  curarae 
règle  générale  qu’il  est  bon  de  prescrire  les  chairs  Idanehes  aux  jeunes  gens  conva¬ 
lescents  do  maladies  aiguës,  et  les  viandes  siniploinent  rouges  aux  personnes  atteintes 
d’affections  ffidémaleuscs ,  aux  convalescents  de  maladies  longues.  l/osm<uôrae  qui 
pénètre  ces  chairs  et  les  différencie  <l’avec  les  blanches  les  rend  stimulantes ,  tandis 
que  les  chairs  blanches,  mais  non  visqueuses,  sont  simploinent  uouiTissantos. 


Prépaj'ation  tlt>s  chairs. 

Les  viandes,  pour  être  mangées,  subissent  diverses  préparations;  les  principales 
sont  ;  lo  rôti,  le  grillage,  le  bouilli,  l’étuvéo  et  la  friture. 

Du  rôti, 

I 

Des  diverses  manières  de  préparer  les  chairs,  c’est  celle  qui  lotir  conserve  le  mieux 
leurs  qualités  nutritives,  puis<iu'elle  leur  enlève  la  plus  petite  (luanlité  possible  de  sucs, 
Vussi  les  viandes  rôties  cl  grillées  possèdent  les  qualités  réparatrices  et  stimulantes  à  nu 
plus  haut  degré  que  les  viandes  bouillies,  et  font  un  plus  long  sfqour  que  ces  dernières 
dans  lo  tube  digestif,  l,e  rôti  se  fait  avec  de  grosses  pièces  do  viande,  à  un  feu  vif  et 
clair,  La  [)ièce,  en  tournant,  présente  à  la  chaleur  tous  les  points  tle  sa  surface;  elle 
est  saisie  par  le  fen;  la  superficie  est  cnite  lnrs([ue  le  centre  no  l’est  pas,  Pour  la  faire 
arriver  à  point,  il  faut  la  laisser  longtemps;  la  surface  crispée  forme  un  rempart  eonlre 
la  vivacité  du  feu  et  empêche  que  la  chaleur  idaillo  brûler  le  centre.  I^a  croûte  de  la 
viande  se  rissole.  La  graisse  (|ui  remjtlit  les  aréoles  s’écoule  en  partie  ;  la  presque  (ola- 
lilé  est  rolenue  [lar  la  surface-  durcie.  Cette  graisse  fondue,  éi'hauffée ,  gardant  presque 
fout  le  calorique  qu’elle  absorbe,  se  reverse  sur  la  pièce  à  mesure  (lu’olle  tounie,  la 
pénètre,  lui  communique  une  ciialeur  nonvelio,  augmente  toutefois  l’imperméabilité 
de  la  surface  rissolée,  et,  tout  en  ixîtenant  la  chaleur  qu’elle  a  communiquée,  elle  em¬ 
pêche  le  fou  de  se  porter  dans  le  centre  avec  trop  de  rapidité.  Le  rôti  ainsi  préparé 
donne  la  viande  la  moins  altérée  ;  elle  n’a  laissé  échapper  qu’un  peu  de  graisse  dont  on 
a  tiré  parti  pour  rendre  la  cuisson  plus  égale;  mais  si  on  ne  l’a  pas  arrosé,  le  rôti  est 
plus  ou  moin-s  dcsséclié  ;  il  n’a  pas  conservé  intérieurement  le  jus  nécessaire  pour  ma¬ 
cérer  la  libre  et  la  rendre  plus  facile  à  digérer.  l,o  veau  doit  être  bien  cnit  au  centre;  la 
chaleur  a  dû  pénétrer  jti'o fondement,  s’y  condenser  longtemps  pour  que  tontes  les 
parties  x’i.squeuses  en  soient  séparées.  Les  chairs  blanches,  et  surtout  celles  qui  ne 
sont  pas  faites  encore,  ont  plus  besoin  que  les  antres  d’être  rôties  pour  être  facilement 
digérées.  La  viande  noire  cuite  de  cette  manière  et  arrivixj  à  point  doit,  <îuand  on 
l’ouvre,  laisser  ruisseler  un  jus  ronge,  mais  jias  trop  sanguinolent,  (iiu^lques  per¬ 
sonnes  cependant,  les  Anglais  surtout,  raiment  mieux  ainsi. 


Du  fjri 


Ce  sont  les  petites  pièces  do  viandes  que  l’on  prépare  de  celte  uianière.  Pour  les 
bien  réussir,  il  faut  les  exposer  à  un  feu  xif,  de  manière  <|ue  la  surface  .soit  rapi¬ 
dement  saisie.  Les  effets  du  grillage  sont  analogues  à  ceux  du  rôti.  Les  viandes  tiue 
l’on  veut  griller  peuvent  être  enveloppées  de  beurre  et  de  mie  de  pain.  On  obtient 
de  cette  manière  une  croûte  adilicielle  qui  entoure  la  viande,  la  cojiservo  toiidi’c, 
molle,,  pénétrée  de  son  jus.,  et  rempèclie  do  former  une  croûte  comme  dans  le  rôti. 
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Du  bouilli. 

La  piècp  à  bouillir  est  mise  dans  un  vase  rempli  (i'oau ,  et  on  a  soin  de  no  pas 
pousser  iY'bullition  trop  vil(',  sinon  le  boiiiili  est  mauvais,  il  faut  euire  à  feu  doux,  do 
manière  à  en  tprun  .‘^eu!  colé  du  vase  lui  soit  présenté  et  qu’un  seul  point  du  lii]uide 
entre  en  ébullitioit.  Le  bouillon  paraît  à  la  surface,  est  rejeté  en  arrière  et  perd  sa 
eliideur  en  la  coinniuniqnfiiil  ;  la  totalité  du  liijuide  s’écbuufre  par  rébullilion  il’utte 
petite  parlie  seiilennnit.  En  couvrant  et  en  découvrant  la  marmite  tour  à  tour,  on 
augmente  ou  on  diminue  à  volonté  l’activité  de  la  cuisson.  Si  le  pot  est  couvert ,  la 
vapeur,  et  par  consérjuoiit  le  (‘al(u'i(|ue  retenu  détermine  une  ébullition  trop  forte,  la 
libre  se  resserre,  ie  bouilli  iloviciil  coriace;  l’eau  qui  a  ainsi  tourné  et  retourné  les 
viandes  coiilient  une  partie  de  oc  (ju'(ille.s  ont  [tordu  de  iirincipes  iiutiilifs  cl  excitants. 
!)o  là  11  suit  tju'il  ne  faut  pas  faire  beaucoup  de  bouillon  si  l’on  veut  faire  du  bon 
bouilli,  et  iricfi  l'crsâ.  Los  bouillis  oxcitonl  moins  i’ocliuu  des  organes  digestifs  que 
les  viandes  rôties.  Quant  au  boiiilloii.  il  est  formé  il’cau,  de  gélatine,  d’osmaiiôme, 
de  deux  matières  azotées,  provenant,  l’une  de  l’altération  de  k  fibrine,  et  l’autre 
de  l’albumine;  de  dilféreiils  sels  [larmi  lesquels  on  retrouve  le  sel  do  cuisine  ajouté 
et  tes  sels  de  l’eau  employée.  I^es  légumes  <[ui  coucoureut  au  Itouillon  y  fournissent  tle 
la  gomme,  du  sucre,  des  jaiiicipes  aromatiques,  de  la  matière  coioraulc,  ((ueli[ues 
acides  et  quelques  sels.  la;  bouillon  est  un  aliment  de  facile  digestion  et  assez  répara¬ 
teur.  Ses  propriétés  excitantes  varient  suivant  respcce  de  viande  employée  pour  le  faire 
et  suivant  que  la  décoction  est  [ilus  nu  moins  concentrée.  Les  viandes  qui  servent  le 
plus  halâluelleuieiit  à  faire  le  bouillon  sont  :  le  ba-uf;  le  bœuf  cl  le  porc  cuits  en- 
sembte  ;  enfiit,  le  mouton  ou  le  mouton  et  le  bœuf.  Nous  avons  dit  déjà  ([uelles 
étaient  le.s  précautions  à  prendre  pour  ie  confectionner,  et  ponr  son  usage  en  cas  de 
convalescence  ;  dans  quelles  circonstances  il  fallait  employer  le  liouilloii  de  bo.'uf,  dans 
quelles  autres  celui  de  [loulel,  de  veaUj  etc.,  etc.  Nous  n’y  n‘vieiidrons  pas. 

Dô  Véhii^ée. 


Nous  appelons  étuvée  la  cuîs-sori  des  aliments  iibriiieux  dans  leur  propre  Jus  ou  à 
l’aide  d’une  très-pelib;  quantité  d’eau,  dans  des  vases  bien  clos,  aprè.s  y  avoir  ajouté 
les  assaisoimemeots  qui  doivent  eu  relever  le  goôl.  Dans  ce  mode  de  cuisson  ,  la  réac¬ 
tion  de  la  vapeur  qui  s’accumule  pénètre  la  viande  que  l’on  a  soin  de  retourner  de 
temps  à  autre.  Ainsi  ie  bonif  à  la  mode,  le  venu  à  la  casserole,  l’oie,  le  mouton,  cuits 
de  cette  manière  dans  leur  propre  jus,  à  un  feu  doux  (d  lent,  sont  très-attendris  et 
pénétrés  de  toutes  parts  sans  être  é[misés  de  leurs  sucs.  S’il  est  vrai  que  les  assaison¬ 
nements  rendent  t[uelquel‘eis  cos  aliments  indigestes  pour  les  estomacs  surexcités,  iis 
conviennent  au  grand  nombre  do  iiersonnes  qui  mangent  de  tout,(jui  ont  une  constitu¬ 
tion  lymfiliatîquc,  qui  u’ont  besoin  ni  de  relâcbants  ni  d’adoucissants,  mais  bien  do 
toniques;  devenus  plus  tendres  sans  avoir  perdu  leurs  sucs,  ils  sont  plus  facilemeut 
attaqués  par  les  organes  digestifs. 

De  la  frituee. 

La  substance  à  frire  est  plongée  dans  un  corps  gras  dont  on  a  élevé  la  température 
presque  jusqu’à  l’ébullition  ;  celui-ci  lui  communique  raindemcnt  sa  cbaleur;  la  sufi- 
stancc  se  racoioiit;  sa  surface  devient  cassante.  L’aliment  que  l’on  veut  faire  cuire  de 
cotte  manière  est  plongé  seul  nu  l>icn  après  avoir  été  enduit  d’une  pâle  qui  fait  prompte- 
inenl  croûte  par  l’effet  de  la  chaleur  du  corps  gra-;;  la  pièce  ainsi  enveloppée  reste  tendre 
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quoiijue  bien  cuitü  si  elle  est  épaisse;  elle  se  dcssèclie  prestiue  iiistanlanémentsi  elle  est 
mince.  La  croûte  formée  par  la  pâte  est  de  difficile  digestion  pour  les  estomacs  faibles  ; 
imprégnée  tlii  corps  gras,  soit  Imile,  soit  graisse  ou  bourre  qui  a  servi  de  friture,  elle  eu 
a  la  saveur  âcre  ou  rance,  résultat  de  l’élmllilinn.  Ces  corps,  en  effet,  sont  altérés 
par  l’ébullilïon  et  préseutent  des  inconvénients  asser.  graves  que  l’on  reconnaît  facilement 
lorsqu’on  fait  usage  de  ce  qu’on  appelle  des  roux^  Il  n’est  pas  de  sauce  qui  donne 
plus  aisément  aux  estomacs  susceptibles  les  éructations  brûlantes,  désignées  sous 
le  nom  de  fer  chaud.  !l  faut  donc  que  l’aliment  soit  mis  sous  enveloppe  dans  la 
friture,  et  quo  celte  enveloppe  soit  des  [jIus  minces;  elle  renfermera  moins  d’huile  al¬ 
térée  et  ne  sej'a  que  mieux  digérée.  C’est  tui  soin  f]ue  prennent  les  cuisiniers  pour  frire 
les  poissons  ;  ils  se  contentent  de  les  saupoudrer  de  farine  seulement. 


('.iniHervation  des  aHmeuts  (ihriuenT 


Pour  conserver  les  chairs  de  certains  animaux,  on  les  sale,  on  les  fume  ou  on  les 
marine.  Cette  dernière  préparation  ne  s’emploie  guère  que  pour  le  poisson.  Celles  qui 
sont  le  i)lus  onlinai rement  soumises  à  Tune  de  ces  préparations  sont  le.s  chairs  du  bmuf 
et  du  porc;  celles  du  premif'r,  surtout,  est  l’objet  d’un  commei'ce  considérable. 

La  viande  ainsi  pénétrée  n’éprouve  pas  la  putréfaction  animale;  elle  est  desséchée 
et  elle  perd,  par  conséquent,  ses  sucs  séreux  et  lymphatiqnes;  elle  change  de  saveur, 
de  qualité ,  ol  acquiert  des  propriétés  plus  ou  moins  stimulantes.  Klle  est  susceptible 
encore  d’éprouver  une  altération  spontanée  dont  la  nature  est  inconnue,  mais  qui  la 
rend  vénéneuse.  De  terribles  exemples  d’empoisonnement  par  les  viandes  altérées  ont 
été  observés  souvent  en  Allemagne  ainsi  qu’en  France  ;  iis  étaient  produits  par  des  sau¬ 
cisses  et  des  Itoudinsou  des  cervelas,  par  le  mélange  de  viandes  appelé /’romog'e  d^Italie, 
par  du  bœuf  gras  salé  et  par  *iu  jambon  gâté. 

Les  viandes  marinées  avec  les  acides  sont  pénétrées  et  dissoutes  Irès-efficacemenl, 
C’est  le  vinaigre  que  l’on  lioit  préférer  pour  cet  usage;  en  vingt-quatre  heures  il  atten¬ 
drit  bien  les  viandes  qu’on  y  plonge. 

Les  viandes  sont  conservées  encore  dans  l’huile,  la  graisse  ou  le  beurre,  âüses  ainsi 
à  l’abri  du  contact  de  l’air,  elles  ne  se  corrompent  plus,  mais  elles  finissent  à  la  longue 
par  être  pénétrées  d’huile  et  s’y  altèrent.  Les  graisses  qui  se  figent  à  la  .surface  de  l’ali¬ 
ment  doivent  être  employées  préférablement  à  d’autres,  mais  el le.s-mC'mcs  finissent  par 
SC  rancir  et  par  altérer  la  viande  qu’elles  doivent  préserver. 

Rst-il  nécessaire  de  rappeler  ici  quo  les  viandes  hachées  sont  en  général  indigestes? 
lîapidemenl  avalées,  elles  n’ont  pu  être  convenablement  triturées  par  la  mastication; 
elles  n’ont  pas  été  mêlées  de  salive,  et  elles  sont  pins  difficilement  alla<juées  par  les 
sucs  gastriques. 


DR.S  ALIMKXTS  DONT  L\  IIASK  EST  l.AK  St’ftSTANCE  ALlJl  VILN'El'SE. 


Ubttmlne. 


La  .substance  qui  forme  la  base  de  cette  classe  d’aliments  est  ralbumine.  Elle  se  ! 
rencontre  toute  formée  el  pour  ainsi  dire  à  l’état  parfait  dans  les  animaux  qui  nous  . 
.servent  de  nourriture  ;  elle  existe  à  l’état  liquide  et  à  l’état  conci’ct.  Le  sérum  du  .sang, 
a  lymphe,  la  chair  musculaire,  le  blanc  des  œufs,  la  plupart  des  tissus  en  renferment  ; 
une  grande  quantité.  L’albumine  doit  donc  être  considérée  comme  l'un  des  aliments  ; 
azotés  dont  nous  faisons  l’usage  le  plus  jimrnalier  et  le  plus  éleodu.  soit  dans  le  régime  ; 
uiiiinal,  soit  dans  le  réginnî  végétal. 
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LE  CUISINIER  ET  LE  MÉDECIN. 

A  rétat  liquide,  l’albumine  est  une- substance  incolore,  transparente,  inodore,  insi¬ 
pide  ou  douée  d’une  saveur  très-légère,  filante,  plus  pesante  que  l’eau,  composée 
d’hydrogène,  d’oxygène,  de  carbone ,  d’azote  et  d’un  peu  de  soufre.  Elle  se  coagule  par 
la  chaleur,  par  l’électricité,  l’alcool,  les  acides  et  un  grand  nombre  d’agents  chimiques. 

L’albumine  crue  avait  été  considérée,  jusque  dans  ces  derniers  temps,  comme  essen- 
licllemeut  assimilable  ;  des  expériences  récentes  paraissent  prouver  qu’elle  n’est  qu’un 
aliment  brut  qui  a  besoin  d’être  façonné  pour  s’élever  au  degré  de  substance  nutritive. 
Lorsqu'elle  a  subi  une  coctiori,  elle  nourrit  et  laisse  peu  de  résidu. 

Les  aliments  albumineux  dont  nous  faisons  le  plus  d’usage  sont  les  œufs  de  volailles 
et  ceux  de  poissons  ;  quelques  mollusques ,  comme  les  huîtres,  tes  moules;  le  cerveau, 
le  foie,  le  thymus  (ris)  de  quelques  animaux. 


Albumine  de  Vœuf, 

Le  blanc  d'æuf  qs{  entièrement  composé  d’une  substance  albumineuse  contenue  dans 
une  membrane  celluleuse  très-fine.  Quelques  personnes  ie  mangent  cru  alors  qu’il  est 
très-frais.  Cet  aliment  reste  pou  dans  l’estomac,  mais,  au  dire  de  M.  Lucien  Corvisart, 
ne  parait  pas  assimilable. 

L’albumine  de  l’œuf,  condensée  par  une  chaleur  douce,  forme  une  liqueur  laiteuse 
d’une  digestion  très-facile.  C’est  un  aliment  très-doux ,  mais  pour  que  l’albumine  con¬ 
tracte  bien  uniformément  cet  état  de  demi-dissolution,  il  faut  que  l'œuf  soit  frais  et 
bien  plein  ;  alors,  s’il  est  cuit  à  point,  le  blanc  entier  s’absorbe  facilement. 

Lorsque  le  blanc  d’œuf  est  entièrement  coagulé,  il  est  bien  plus  difficilement  attaqué 
par  les  sucs  digestifs.  Les  œufs,  en  général,  ont  la  réputation  de  resserrer;  cela  ne 
veut-il  pas  dire  qu’ils  sont  complètement  digérés  et  ne  laissent  pas  de  résidu?  Los  œufs 
frais  sont  très-nourrissants  et  pins  doux  que  ies  œufs  conservés.  Ceux-ci  sont  échauf¬ 
fants  en  raison  de  l’hydrogène  sulfuré  qu’ils  contiennent. 

Les  jaunes  d’œufs  contiennent  une  liuilc  grasse  très-douce,  du  mucilage,  de  l’albu¬ 
mine  et  une  matière  colorante.  Délayés  avec  l’eau  et  le  sucre,  ils  forment  une  émulsion 
qui  porte  le  nom  de  lait  de  poule.  C’est  un  aliment  très-doux  et  très-sain. 

Le  blanc  d’œuf  se  dissout  dans  son  jaune.  Ce  mélange  est  moins  tenace  que  le  blanc 
seul.  Cet  effet  est  observé  lorsqu’on  prépare  des  omelettes;  plus  elles  sont  battues, 
meilleures  elles  sont.  L’huile  bouillante  les  coagule  subitement;  l’albumine  qu’elles 
contionneiU  se  durcit,  mais  reste  très-divisible;  et  .si  la  proportion  du  Jaune  est  plus 
forte  que  celle  du  blanc,  on  obtient  une  omelette  très-délicate. 


OEnfs  de  poissons. 

Les  œufs  de  poissons  ont  les  mêmes  propriétés  que  les  précédents ,  mais  la  prépara¬ 
tion  qu’on  leur  fait  subir,  et  qui  est  presque  toujours  celle  du  poisson  ou  ils  restent 
pendant  la  cuisson,  les  modifie  et  les  fait  varier.  Aussi  deviennent-ils  souvent  indi¬ 
gestes.  Quelques-uns  d’entre  eux ,  les  œufs  du  barbeau ,  par  exemple ,  irritent  le  tube 
digestif. 

k 

t luit  res . 

Los  huîtres  bien  fraîches,  c’est-à-dire  mangées  crues  et  bien  vivantes,  sont  rapide* 
ment  dissoutes  par  le  suc  gastritiue.  Elles  sont  imprégnées  d’eau  de  mer  ou  plutôt 
d’une  sécrétion  abondante  qui  stimule  et  accélère  la  digestion.  On  peut  en  manger  en 
quantité  sans  surcharger  l'estomac.  Si ,  au  contraire,  elles  sont  soumises  à  la  coction, 
leur  séjour  dans  restomac  est  beaucoup  plus  long;  la  cohésion  qu’elles  ont  acquise  se 
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détruit  avec  dirficuUé.  L’iiuîlre  récemment  pêchée  est  Acre  au  goût;  elle  ne  cesse  de* 
l’être  qu’après  un  ou  deux  mois  {le  séjour  dans  un  réservoir  d’eau  salée,  appelé  parc.. 
Au  sortir  de  ce  réservoir,  elles  sont  encore  un  peu  âcres  cl  salées  ;  elles  excitent  l’in— 
toslin  et  ne  sont  pas  agréables  à  manger  ;  elles  ne  deviennent  très-bonnes  qu’après  êlre« 
restées  deux  jours  hors  de  l’eau  ;  aussi  leur  transport  dos  côtes  de  Normandie  à  Paris, , 
lorsqu’il  est  rapide,  ne  fait-il  qu’ajouter  à  leur  qualité,  et  nulle  part  on  ne  les  mangei 
meilleures  que  dans  cette  ville. 

# 

inouïes. 

Les  moules,  fort  analogues  aux  huîtres,  sont  cependant  plus  difficiles  à  digérer. , 
Cela  provient  sans  doute  de  ce  qu’on  les  mange  cuites.  Souvent  elles  causent  des  acci-- 
dents  assez  graves  qui  paraissent  ne  tenir  qu’à  une  mauvaise  disposition  de  l'estomac. 

Cervelles . 

La  cervelle  renferme  beaucoup  d’albumine  unie  à  une  matière  grasse  et  à  différenlsi 
sels.  Soumise  à  la  coction,  elle  conserve  sa  mollesse  et  se  digère  facilement.  Aliment! 
réparateur  qu’on  doit  faire  cuire  modérément  et  assaisonner  un  peu. 

Foie, 

Le  foie  présente,  avec  plus  de  cohésion,  les  mêmes  propriétés  que  la  cervelle;  ill 
offre  aussi  plus  de  résistance  à  l’action  des  sucs  digestifs;  mais  cette  résistance  estl 
d’autant  plus  considérable  que  le  mode  de  préparation  auquel  il  est  soumis  lui  commu-- 
nique  un  degré  de  cohésion  plus  considérable. 

liis  de  Veau. 


Le  ris  de  veau  se  prépare  de  diverses  manières  dont  il  sera  parlé  plus  loin.  Ces  a 
différents  modes  exercent  sur  la  digestibilité  une  influence  plus  ou  moins  considérable.  , 
Ses  propriété.s  sont  analogues  à  celles  des  aliments  qui  précèdent. 

Les  substances  albumineuses  qui  nous  servent  d’aliments  sont,  en  général,  dépour-- 
vues  de  propriélé-s  stimulantes;  aussi  conviennent-elles  aux  estomacs  irritables,  aux; 
vieillards,  aux  convalescents,  aux  gens  de  lettres,  aux  femmes,  aux  constitutions j 
nerveuses  et  impressionnables. 

Celles  qui  contiennent,  comme  les  huîtres,  une  matière  .stimulante,  conviennent; 
encore  aux  personnes  dont  les  forces  digestives  se  sont  affaiblies. 


Aliments  à  base  case'euse. 


Sous  cette  dénomination  est  comprise  cette  classe  d’aliments  (jui  contient  l’un  des  ; 
principes  immédiats  du  lait,  te  caséum;  elle  se  compose  du  lait,  des  transformations, 
qu’il  subit  et  des  nombreuses  préparations  auxquelles  M  est  soumis. 


Le  lait. 


On  donne  ce  nom  à  un  liquide  blanc,  opaque,  d’une  saveur  douce  et  légèremeut  J 
.sucrée  que  sécrètent  les  glandes  mammaires  à  l’époque  de  la  parturiüon,  et  qui  c.st  J 
destiné  à  la  nourriture  des  jeunes  mammifères  aussitôt  après  leur  nai.ssancc.  Examiné, i 
au  microscope,  il  ii’bffre  que  des  globules  sphérique-s  dont  le  volume  varie  depuis  le  î 
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point  aporcovable  jusqu’à  un  centièmo  do  millimètre  environ,  .\ous  ne  chercherons 
pas  à  concilier  les  opinions  divergentes  des  chimistes  (]ui  ont  voulu  déterminer  la 
nature  de  ses  globules;  elles  ne  seront  pas  meme  expo-sées  ici,  parce  qu’elles  sont,  les 
unes  et  les  autres,  fort  contestables,  Jl  nous  suffira  d’établir  que  le  lait  est  considéré 
comme  une  émulsion  con.slituée  par  une  solution  mucilagineusetjui  tient  en  suspension 
une  matière  grasse  divisée  en  globules  d’une  extrême  ténuité;  que  celte  matière  grasse, 
connue  sous  le  nom  de  beurre,  nage  dans  un  liquide  formé  lui-même  d’eau,  ûet  caséum, 
de  sucre  de  iail  et  de  quelques  sels  alcalins  ou  tt'iTeu.x, 

Sorti  des  canaux  qui  l’ont  sécrété  et  abandonné  à  lui-même  ,  le  lait  présente  les  mo¬ 
difications  suivantes  :  par  le  repos  ,  les  matières  grasses  et  les  globules  les  plus  gros 
qu’il  contient  s’élèvent  peu  à  peu  à  la  surface  du  lu[uido,  cnlraînanl  avec  eux  une 
certaine  proportion  du  lait ,  pour  y  coustituer  une  couche  épaisse  d’un  blanc  jaunâtre 
qu’on  appelle  crème.  Celte  séparatinn  se  fait  lentement  ;  elle  est  d’autant  plus  complète 
ijue  le  vase  e.st  plus  largo ,  le  repos  plus  parfait  et  la  température  plus  voisine  de  dix  à 
douze  degrés  centigrades.  Le  lait  composant  la  couche  inférieure  devient  bleuâtre  et 
légèrement  transparent;  il  retient  le  caséum  qui  serait  constitué  par  des  globules  plus 
petits  et  de  nature  différente. 

Si  Ton  agite  vivement  la  crème  dans  une  baratte,  on  en  extrait  le  beurre,  elle 
liquide  dont  on  l’isoie  renferme  tous  les  principes  du  lait,  moins  le  caséum  qui  ne  s'v 
trouve  plus  qu’en  très- petite  (luantité. 

Le  lait  écrémé  ne  contient  que  peu  de  beurre;  si  on  l’abandonne  à  lui-même,  on 
voit  la  matière  caséeuse  former  un  précipité,  cl  le  liquide  surnageant,  d’une  couleur 
jaune  verdâtre,  d’une  saveur  légèrement  sucrée,  a  reçu  te  nom  de  pelit-laü.  Or,  ce 
petit-lait  n’est  autre  chose  qu’une  solution  des  sels  et  du  sucre  du  lait  retenant  encore 
un  peu  de  matière  caséeu.se.  Il  ])araîl  qu’avec  le  temps  le  sucre  de  lait  se  transforme 
en  sucre  de  raisin,  et  que,  sons  rinfluence  des  acides  acétique  et  lactique  qui  se  déve¬ 
loppent  dans  le  lail,  une  véritabic  fermentation  alcoolique  s’y  établit,  à  l’aide  du 
caséum,  jouant  le  rôle  do  ferment.  Certaines  peuplade.s  «le  l’Asie  profitent  de  ces  pro¬ 
priétés  sans  qu’elles  aient  pu  s’en  rendre  compte  ,  et  savent  extraire  des  boissons  eni¬ 
vrantes  du  lait  des  vaches  ou  des  juments. 

Tels  sont  les  éléments  divers  dont  est  formé  le  lait;  mais  il  varie  de  goAt,  do  coiilour, 
de  consistance  et  même  de  composition,  suivant  l’espèce  d’animal  qui  l’a  fourni, 
suivant  la  nature  de.s  aliments  dont  il  se  nourrit,  l'époque  de  la  iraile,  celle  plus  ou 
moins  éloignée  de  la  parturilion ,  et  autres  circonstances  doni  il  faut  tenir  compte. 


Lait  de  vache, 


1!  est,  de  tous,  le,  pins  usité  dans  nos  climats.  La  quanlité  ohlonue  de  chaque 
animal  n’est  pas  la  même;  elle  varie  suivant  la  race,  le  pays,  la  nourriture,  la  saison 
et  l’époque  plus  ou  moins  éloignée  du  vêlage,  Dan.s  la  même  race  et  dans  le  même 
pays  se  rcncnnlrenl  encore  des  diffiu'eiices  considérables  qui  parai.ssent  tenir  à  l’organi¬ 
sation  particulière  de  l’animal.  Tout  le  monde  connaît  à  cet  égard  les  travaux  d’un 
célèbre  agronome  qui  a  su  établir  ces  différences,  suivant  certaines  dispositions  du 
pelage.  Quoi  qu’il  en  soit,  la  ipiantité  de  lail  fournie  journellement  présente  l’énorme 
différence  de  deux  à  vingt-quati  u  et  même  quaraufe  litres  dejjuis  le  commencement  de 
mai  jusqu’à  la  fin  de  juillet,  et  seize  depuis  cette  époque  jusqu’à  la  fia  d’octobre.  La 
proportion  du  lail  nécessaire  pour  obtenir  cinq  cents  grammes  de  beurre  varie,  suivant 
le  pays,  de  neuf  à  dix-neuf  litres;  elle  est,  eu  moyenne,  de  quatorze.  Sa  pesanteur 
spécifique  avant  qu’il  soit  écrémé  est  de  1,030,  celle  de  l’eau  étant  représentée  par 
i  ,000.  Celle  du  lail  écrémé  est  un  peu  plus  considérable;  elle  varie  do  1,033  à  1,037. 
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Lait  de  femme. 


4 

Il  pè.çû  de  1,020  à  t,025  et  quelquefois  imime  un  peu  plus.  Le  lait  de  femme  sérail 
le  plus  variable  de  tous  par  la  couleur,  la  saveur,  la  consistance  et  la  composition,  Lef 
uns  seraient  extrêmement  séreux,  d’autres  d’un  blanc,  plus  mat;  le  plus  petit  nombrr 
.aurait  l’apparence  d’un  lait  de  bonne  qualité.  Tous  donneraient  de  la  crème  par  k 
repos,  mai.s  celle  fournie  par  le  lait  séreux  ou  d’un  blanc  mat  n’aurait  ni  couleur  ni 
^consistance;  elle  ne  fournirait  pas  de  beurre  par  le  battage;  le  lait  écrémé  ressemblerail 
à  de  l’eau  do  savon.  La  crème  fournie  par  la  troisième  espèce  de  lait  serait  tenace, 
épaisse;  la  percussion  en  .«éparerail  un  beurre  jaune,  consistant,  d’une  saveur  fade; 
mais  ce  serait  en  quelque  sorte  une  exception.  Le  lait  de  femme  renfermerait  peu  d( 
caséum  .suspendu;  il  n’est  pas  apercevabîe  à  l’étal  naturel.  .Après  l’action  de  la  présure, 
il  SC  montre  .sous  la  forme  de  granules  plus  fins  que  dans  les  autres  espèces.  Il  con¬ 
tiendrait  donc  plus  de  sucre  de  lait,  plus  de  crème  et  moins  de  caséum  que  le  lait  dt 
vache.  Les  deux  caractères  les  plus  communs  et  en  même  temps  les  plus  saillants  dt 
ce  lait  serait  de  fournir  une  crème  qui  .se  séparerait  avec  une  grande  promptitude ,  et 
de  ne  pas  donner  de  beurre  par  le  battage  de  cette  crème. 


Lait  d'dnesse, 

■ 

Trè.s-fluide,  d'un  aspect  blanc,  différeirt  de  celui  do  vache,  mais  ayant  beaucouf 
d’analogie  avec  celui  de  la  femme.  Cette  ressemblance  avait  déjà  été  reconnue  par  tes 
anciens,  qui  le  conseillaient  dans  le  cas  où  celui-ci  n’aurait  pu  être  employé  avec 
avantage.  Elle  e.sl  cependant  plus  apparente  que  réelle;  le  lait  d’ànesse  contient  moiiM 
de  crème,  et  celle-ci  est  difficile  à  obtenir;  sa  saveur  est  fade,  désagréable.  Le  beurre 
qu'on  en  obtient  ne  sc  sépare  qu’avec  difficulté;  il  est  de  couleur  blanche,  semblable  à 
de  l’huile  figée,  et  se  rancit  très-facilcment.  Le  caséum  est  plus  mou,  plus  abondanl 
que  dans  le  lait  de  femme  ;  il  lui  ressemble  par  la  saveur,  l’odeur  et  la  densité. 


Lait  de  jument. 


D’un  emploi  général  dans  plusieurs  contrées  de  l’Asie,  son  usage  est  presque  nul 
parmi  nous.  Aussi  a-t-il  été  moins  étudié  que  les  précédents  ;  il  paraît  être  Irès-fluidc, 
mais  à  un  degré  moindre  «lue  celui  de  femme  ou  d’ânesse  ;  il  donne  une  crème 
jaunâtre  sans  consistance,  de  laquelle  on  n’a  pu  extraire  de  beurre.  Le  caséum  est 
plus  mou  que  celui  du  lait  de  vache  ;  le  sérum  est  plus  abondant.  Sur  mille  parties,  il 
nn  contient  tiuit  de  crème ,  seize  de  matière  caséeuse  et  quatre-vingt-cinq  de  sucre  do 
■lait.  Il  sert  à  préparer  une  boisson  enivrante  appelée  koumi/s  dont  les  fartares  font 
grand  usage  ,  et  qui  conserve  un  arôme  particulier  qui  décèle  son  origine. 


Lait  de  hfxbis. 


Sa  pesanteur  spécique  est  de  1,035  à  1,011  ;  il  est  doue- l’un  des  plus  denses  dont 
nous  faisions  usage.  La  crème  qu’il  fournit  est  abondante,  jaunâtre,  onctueuse,  d’une 
saveur  douce  et  agréable.  Le  beurre  qu’on  en  obtient  est  également  en  assez  grande 
quantité  ;  le  caséum  est  gras  et  visqueux.  Outre  l’odeur  et  le  goût  de  ce  lait ,  qui  te  font 
aisément  reconnaître,  l’état  particulier  du  caséum  ,  l’abondance  et  la  nature  du  beurre 
forment  autant  do  caractères  distinctifs  qui  le  différencient  des  autres.  Ou  fabrique  avec 
lui  plusieurs  espèces  de  fromage;  le  plus  estimé  est  celui  de  Roquefort. 
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Lait  de  chèvre. 


Sa  couleur  est  d*un  blanc  bleuâtre;  l’odcnr  et  la  saveur  en  sont  vraiment  hircines, 
surtout  lorsque  la  chèvre  entre  en  chaleur,  que  le  bouc  s’en  est  approché  ou  qu’elle 
n’est  pas  tenue  avec  propreté,  et  elles  lui  donnent  un  caractère  particulier.  Sa  densité 
i^est  à  peu  près  la  même  que  celle  du  précédent  (de  1,027  à  1,036)  ;  sa  crème  est  d’un 
!  blanc  mat,  épaisse,  douce  et  d’un  goût  agréable;  le  beurre  qu’elle  fournit  est  blanc 
et  feiToe,  complètement  dépourvu  de  caséum  ,  ce  qui  explique  pourquoi  il  est  possible 
de  le  conserver  longtemps.  Si,  au  lieu  de  battre  la  crème  pour  en  obtenir  le  beurre, 
on  i;t  laisse  s’épaissir  à  l’air,  elle  se  transforme  en  fromage  gras  que  l’on  sale  un  peu 
pour  le  conserver,  La  séparation  du  caséum  se  fait  aussi  par  coagulation  spontanée, 
et,  dans  ce  cas,  il  se  présente  sous  forme  gélatineuse,  de  consistance  plus  grande  que 
celle  des  autres  espèces  do  lait.  Aussi  l’abondance  et  la  viscosité  de  ce  caséum,  qui, 
dans  l’analyse,  disparaît  presque  en  entier  pour  faire  place  à  l’albumine,  les  propriétés 
remarquables  du  beurre,  sont-ils  tes  traits  caractéristiques  du  lait  de  chèvre.  Quelques 
auteurs  ont  attribué  à  la  présence  de  l’albumine  les  avantages  que  l’on  retire  de  son 
usage  dans  la  dyssenterie. 

Il  est  aisé  de  voir,  d’après  ce  qui  précède,  que  le  lait  des  animaux  ruminants  est 
le  plus  riche  en  beurre  et  en  caséum ,  tandis  que  ceux  de  femme ,  d’ânesse  et  de 
jument  offrent  une  proportion  plus  considérable  de  sérum  et  de  sucre  de  lait.  D’oü  la 
conséquence  que  les  premiers  sont  plus  nutritifs  que  les  autres  ;  mais  ces  divisions 
artificielles  sont  loin  d’etro  rigoureuses  ;  tant  de  circonstances  font  varier  la  composi¬ 
tion  du  lait,  qu’il  est  impossible  d’établir  les  nuances  qui  peuvent  exister  entre  telle  ou 
telle  espèce  de  lait;  de  décider  que  celle-ci  est  plus  nourrissante  que  celle-là;  que 
l’une  produit  un  effet  relâchant,  tandis  que  l’autre  resserre  et  constipe. 

Ce  qu’il  y  a  de  vrai ,  c’est  que  le  lait  cause  la  diarrhée  chez  les  personnes  qui  en 
font  occasionnellcraent  usage  lorsqu’elles  sont  habituées  à  une  nourriture  plus  exci¬ 
tante;  que  le  lait  de  jument  ou  d’ûnesse  paraît  avoir  quelques  propriétés  laxatives  , 
tandis  que  celui  do  brebis  et  do  chèvre  resserre  quelques  personnes;  ce  qu’on  pourrait 
attribuer,  comme  nous  l’avons  déjà  fait  observer,  à  ce  que  ce  dernier  contient  plus 
d’albumine  que  les  autres. 

L’homme  trouve  dans  le  lait  ou  dans  ses  préparations  les  plus  grandes  ressources 
alimentaires.  H  est  sa  première  nourriture  et  il  contient  tout  ce  qu’il  faut  pour  suffire  à 
l’accroissement  du  nouvel  être,  dont  les  organes  encore  faibles  ne  peuvent  assimiler 
des  aliments  plus  solides;  les  parties  constitutives  qu’il  fournit  alors  à  la  nutrition 
doivent  être  abondantes,  si  l’on  en  juge  pai'  Taugraenlalion  rapide  <iuo  dans  les  premiers 
temps  de  la  vie  on  observe  chez  tous  les  jeunes  animaux;  il  est  donc  pour  cette  époque 
essentiellement  réparateur.  Plus  lard,  il  est  adoucissant  et  relâchant,  et  il  n'imprime 
aux  organes  digestifs  qu’une  faible  stimulation. 


Effets  du  lait 


Ses  effets  sur  l’économie  sont  analogues  à  ceux  des  aliments  mucilagineux,  des  fruits 
mucoso-sucrés  qui  engraissent  les  nègres.  Il  est  plus  propre  encore  à  communiquer  de 
l’embonpoint  aux  personnes  qui  en  font  un  usage  quotidien,  te  digèrent  avec  facilité. 
Chez  les  Indous,  cet  état  d’embonpoint  est  une  distinction,  et  Jonhson  nous  apprend 
qu'ils  se  procurent  ce  précieux  avantage  par  l’indolcuco  et  le  ghee^  espèce  de  frangi¬ 
pane  obtenue  du  lait  de  bufflesse,  dont  ils  boivent  des  quantités  considérables. 

.  Nous  n’examinerons  pas  ici  la  question  de  savoir,  si  c’est  à  l’usage  habituel  du  lait, 
comme  base  de  leur  régime,  qu’il  faut  attribuer  la  douceur,  la  mollesse  de  caractère 
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dont  ce.s  peuples  ont  domiü  tant  de  preuves.  On  a  souvent  répété  que  ce  liquide  a  une< 
action  spéciale  sur  le  moral ^  qu’il  apaise  les  passions,  qu’il  donne  au.x  habitants  dft< 
certaines  contrées,  telles  que  la  Suisse  et  l’Auverfîne,  eî]  il  sert  de  base  à  ralimcnlatioii, , 
te  calme,  fa  tranquillité  qui  tes  distinguent;  tandis  que  certains  autres  qui  vivent  danst 
(es  pays  vignobles,  se  font  remarquer  par  leur  humeur  vivo  et  enjouée.  Peur  décider 
une  (luestion  de  celte  nature,  pour  tirer  de  cette  opposition  des  conséquences  aussi  i 
générales,  il  faudrait  multiplier  les  faits,  tes  comiJaror,  les  analyser,  cl  établir  d’unfw 
manière  incontestable  que  les  différences  observées  ne  peuvent  pas  être  attribuées  àj 
d’autres  causes. 

Tous  les  estomacs  no  digèrent  pas  également  celte  substance;  il  e.stun  grand  nombres 
de  personnes,  d’ailleurs,  liien  portantes,  chez  lesquelles  te  lait  amène  des  tiesanteurs, 
des  aigreurs,  des  éructations  acides.  L’addition  d’une  infusion  de  thé  ou  do  café  le  rondl 
alors  d’une  digestion  plus  facile,  il  convient,  en  général,  aux  sujets  ncrveu.x  ;  il  adouciU 
une  sensibilité  exagérée,  une  irritabilité  poussée  à  l’excès  par  î’abus  des  stimulants;, 
aussi,  l’a-t-on  administré  avec  succès  aux  personnes  dont  la  nulrition  a  été  détournée  doi 
son  type  normal  par  l’action  de  certains  inioérauy,  comme  le  mercure,  l’or,  l’arsenic,  lo  ( 
cuivre,  etc.;  par  son  association  avec  les  eaux  minérales,  on  facilite  sa  digestion  et  l’onj 
tempère  leur  énergie;  dans  <]ue!que5  affections  chroniques  de  la  poitrine,  cette  médi-- 
cation  mixte  a  produit  les  meilleurs  effets;  il  est  employé  dans  ces  mêmes  affections,-, 
aussi  bien  enmme  aliment  que  comme  médicameut;  il  joue  le  même  rôle  dans  certaines; 
autres,  où  il  convient  de  soutenir  les  forces  sans  produire  d’excitation,  comme  la; 
syphilis,  la  goutte,  la  néphrite,  etc.,  etc. 


Diète  iaetée  ;  où  l’on  doit  en  faire  usage. 


<i’esi  à  la  campagne  que  l’on  doit  faire  u.sage  do  la  dièlo  lactée,  si  l’on  v-eut  qu'elle  f 
amène  tous  les  résultats  dont  elle  est  susceptible;  pris  dans  les  grandes  villes,  le  lait  nei 
produit  plus  commoalimcnt  les  bons  effets  dont  il  vient  d’être  question.  La  plupart  duj 
temps,  il  y  est  falsifié,  et  si  la  sophistication  n’est  jias  venue  en  altérer  les  qualités,  il  ! 
provient  trop  fréquemment  de  vaclies  nourries  dans  les  plus  mauvaises  conditions . 
hygiénique.s.  Le  lait  do  Paris,  par  exemple,  quoiqu’il  produise  un  luiitième  de  beurre  t 
de  plus  que  le  lait  de  la  campagne,  lui  est  de  beaucoup  inférieur  comme  aliment.  Les  ; 
vaches  qui  le  fournissent  sont  renfermées,  pour  la  plupart,  dans  de.s  espaces  étroits,  , 
mal  aéré-s,  prives  do  lumière;  elle, s  y  sont  nourries  de  ve7'dure,  c’est-à-dire  des  débris; 
de  marché,  des  rebuts  de  légumes  et  de  salades  ijni  en  proviennent  ;  alimenlalion  bien  i 
différente  de  celle  fournie  par  l’herlje  fraîcfie  et  aroraalique  des  [làturages.  lilics  sont . 
encore  privée.s  d’exercice  et  de  mouvement,  et  elles  doivent  nécessairement  subir  les  ; 
inconvénients  d’un  état  si  contraire  à  leur  nature.  iMe  soyons  donc  pas  étonnés  qu’un-j 
enfant  élevé  à  Paris  dépérisse  au  boni  de  ijuelques  mois,  s’il  est  nourri  uniquement . 
avec  du  lait,  et  qu’il  conserve  sa  santé  avec  du  bouillon  ;  ne  .soyons  pas  étonnés  si  ' 
tant  de  femmes  sédentaires ,  qui  font  u.sage  du  biit  coupé  ou  non  avec  le  café,  .sont, 
dans  un  état  si  déplorable,  (andis  que  celles  i]ui  substituent  à  cet  aliment  la  viande  et  : 
les  vins  généreux,  se  distinguent  par  la  santé  la  jilus  bi'iilante. 

Assurément,  l’usage  <lu  lait  à  Paris  concouit  quatre-vingt- dix  fois  .sur  cent  à  la  j 
production  de  cette  affection  si  conmiune,  qui  a  reçu  le  nom  de  tjaslmlgie.  Dans  celte  i 
affection,  caractérisée  ))af  des  tiraillements  d’estomac,  une  iialeine  forte  le  ntatin  à  jeun,  , 
une  sensation  pénible  du  côté  de  l’épigastre  et  simulant  la  faim,  d’abondantes  perte.*»  s 
blanches  chez  les  femmes,  de  la  fatigue,  etc.,  etc.,  le  lait,  comm(!  tous  tes  corps  sucrés,  . 
doit  être  proscrit.  Il  faut  le  remplacer  par  un  aliment  fortement  fibrineux  quel  qu’il  soit,  . 
bœuf  ou  mouton  grillé  ou  rôti,  y  ajouter  du  vin  do  Bordeaux  coupé  d'eau  de  selU,  et  ; 
la  santé  se  rétablit  comme  par  enchantement. 
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Le  lait  esl  éniiaemment  contraire  aux  tempéraments  lymphatiques,  aux  personnes 
qui  habitent  des  lieux  bas  et  humides,  mal  aérés.  Aux  uns  et  aux  autres,  si  les  forces  de 
Testomac  le  permettent,  il  faut  une  nourriture  tonique,  excitante,  qui  réagisse  contre 
les  causes  de  débilité  qui  les  environnent.  Son  usage  paraît  indiiiué,  au  contraire,  chez 
les  personnes  de  constitution  sècJie,  irritable  ou  épuisée.  Certaines,  cependant,  ne  peu¬ 
vent  s’y  soumettre;  un  état  parliculier  des  organes  de  la  digestion,  une  sorte  d’idio¬ 
syncrasie  spéciale  s’y  oppose,  rend  le  lait  réfractaire  à  l’action  de  ces  organes.  Celte 
disposition  est  particulière  aux  personnes  d’un  tempérament  bilieux.  Le  lait  chez  elles 
amène  des  aigreurs,  des  éructations;  on  a  voulu  persister,  et  l’on  a  cru  pouvoir,  en 
Tassociant  à  d'autres  subslances,  neutraliser  cette  mauvaise  disposition  de  l’organe. 
Si  le  malade  éprouve  des  éructations  nidoreuses,  on  a  conclu  que  la  coagulation  du 
lait  SC  fait  trop  lentement,  et  ou  prétend  la  favoriser  par  l’addition  d’une  liqueur  alcoo¬ 
lique,  ou  niéme  d’une  solution  acide.  Si  l’ingestion  du  lait  est  suivie  craigreurs,  la 
cause  et  l’indication  à  remplir  seront  tout  opposées;  on  prescrit  l’usage  de  l'eau  de 
chaux,  (le  la  magnésie  calcinée.  En  cas  de  pesanteur,  ou  a  recours  aux  extraits  de 
genièvre,  de  quinquina,  à  la  rhubarbe,  etc.  Dans  toutes  ces  médications,  on  n’oublie 
qu’une  chose,  c’est  que  l’on  neutralise  l’effet  que  l’on  veut  obtenir,  l’effet  adoucissant 
du  lait;  il  vaut  donc  mieux,  dans  des  cas  pareils,  renoncer  à  son  emploi  et  avoir 
recours  à  une  alimentation  d’une  autre  nature,  mais  qui  aurait  les  propriétés  adoucis¬ 
santes  de  la  diète  lactée. 

De  quelle  espèce  de  lait  tel  ou  tel  individu  doit-il  faire  usage?  fl  semble  que  la  com¬ 
position  des  divers  laits  étant  connue,  il  soit  facile  de  déterminer  celui  qui  convient  à 
chaque  individu.  Rien  de  moins  sûr,  cependant,  que  cette  manière  de  procéder.  On  ne 
saurait  trop  le  redire,  c’est  d’après  l’expédence  qu’on  a  fait  d’un  aliment,  bien  plus  que 
d’après  la  connaissance  doses  principes  constituants,  qu’il  est  rationnel  de  se  prononcer 
tant  au  sujet  de  ses  propriétés  ou  de  scs  effets  sur  l’organisme  que  des  cas  où  il  faut 
en  user.  Ce  sont  donc  rexpérience  et  l’observation  qui,  depuis  longtemps,  ont  fait 
regarder  le  lait  d’ànesse  comme  préférable  aux  autres  dans  les  affections  de  l’estomac 
et  des  poumons;  qui  ont  fait  préférer  le  lait  de  vache  à  celui  des  autres  ruminants  pour 
les  besoins  de  l’homme,  et  qui  ont  fait  couper  ce  lait,  quand  il  est  destiné  à  l’enfant 
qui  vient  de  naître,  afiii  de  l’adapter  à  la  faiblesse  de  ses  organes.  Dans  cos  circon¬ 
stances  diverses,  il  n’est  pas  question  d’éléments  constitutifs,  mais  d’observation  et 
d’expérience. 

Lo  lait  s’emploie  encore  comme  contre-poison,  et,  à  cet  égard,  il  ne  doit  sa  vogue 
qu’à  ses  propriétés  adoucissantes,  jointes  à  la  facilité  avec  laquelle  on  se  le  procure. 
Enfin,  on  en  fait  usage  à  l’extérieur  comme  émollient,  et  sous  toutes  les  formes  ;  bains, 
lotions,  fomentations,  cataplasmes,  etc.,  dans  les  inflammations  aiguës  ou  chroniques 
de  la  peau  ou  des  intestins. 


MODIFICATIONS  DU  LAIT. 


Influence  de  réj)oque  du  fart  sur  la  comfosiûon  du  lait. 

Pendant  les  quelques  jours  qui  suivent  le  vêlage,  la  quantité  de  lait  donnée  par  la 
vache  est  des  plus  considérables,  mais  la  qualité  est  médiocre.  Ce  liquide  est  alor.s 
moins  aromatique  et  moins  agréable  qu’il  ne  le  sera  plus  tard;  son  odeur  rappelle  celle 
de  l’élable,  le  beurre  qu’il  fournit  est  jaune  et  mou.  Ce  premier  tait,  chez  la  vache, 
Tâtiesse  ou  la  chèiTe,  n’est  employé,  comme  aliment,  qu’après  Je  dixième  jour.  Chez  la 
femme,  il  prend  le  nom  de  colostrum,  il  ressemble  à  une  eau  de  savon  très-lfigère  ;  il 
devient  visqueux  à  l’air,  s'y  aigrit  et  s’y  putréfie  avec  rapidité.  On  prétend  qu’il  sert  de 
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purgatif  à  l’enfant  nouveau-né,  et  débarrasse  rintestin  du  méconium  et  des  matières  qui 
s’y  trouvent.  Il  importe  peu  d’etre  fixé  à  cet  égard  ;  ce  qu’il  convient  de  savoir,  c’esi 
que,  fort  utile  dans  les  premiers  jours  de  la  vie,  il  devient,  s’il  reste  mêlé  au  lait, 
insuffisant  ou  malsain  pour  l’en  faut  plus  âgé. 


influence  de  la  traite. 


Contrairement  à  ce  qui  avait  été  admis  avant  lui,  l’un  des  expérimentateurs  les  plus 
exacts  de  notre  époque,  M.  Peligot,  a  montré  que  plus  le  lait  séjourne  dans  les  mamelles, 
plus  il  s’appauvrit,  c’est-à-dire  qu’il  contient  d’autant  plus  do  sérum  et  d’autant  moinê 
de  beurre,  de  sucre  de  lait  et  de  caséum,  qu’on  a  mis  pins  de  distance  entre  les  traites. 
—  Autre  résultat  ;  dans  la  même  traite,  le  lait  tiré  le  premier  est  constamment  le  plui- 
séreux,  tandis  que  le  dernier  est  le  plus  riche,  par  conséquent,  le  plus  chargé  de  crèmt: 
et  de  beurre.  D’où  la  conséquence  que,  si  l’on  veut  prescrire  aux  enfants  ou  aux  valé¬ 
tudinaires  un  lait  léger,  il  faut  leur  admiui.strer  la  prejnière  partie  d’une  traite  faite  après 
un  long  intervalle;  que  s’il  est  question,  au  contraire,  de  donner  un  lait  riche  eu  prin-^ 
cipes  nutritifs,  c’est  celui  obtenu  le  dernier  daiis  une  même  traite  et  après  un  court 
espace  de  temps,  dont  il  faut  faire  usage. 


Influence  de  }' almentation  sur  le  lait. 


Depuis  longtemps,  on  a  fait  l’observation  que  l’espèce  d’aliment  dont  se  nourrît  nnr 
animal  influe  sur  la  quantité  et  la  qualité  du  lait  qu’il  fournit.  Les  herbes  odoriférantes 
lui  communiquent  leur  arôme,  le  thym  et  l’ail  leur  odeur,  Tabsinllie  le  rend  amer,  la 
gratiolc  lui  donne  ses  propriété.^  purgatives.  Corlain.s  principes  minéraux  sont  retrouvés 
dans  le  lait  pou  de  temps  après  leur  administration,  d’autres  n’y  parviennent  point;  des 
vaches  nourries  dans  un  terrain  humide  ne  remient  qu’un  beurre  blanc  et  mou  ;  on  les 
conduit  aux  bois,  et  le  beurre  devient  Jaune  et  ferme  au  bout  de  quelques  jours  ;  un: 
brusque  changement  de  régime  est  toujours  suivi  de  diminution  dans  la  sécrétion  lactée, 
tes  nouveaux  aliments  fussent-ils  plus  succulents  que  les  anciens.  Le  lait  est  séreux  el 
peu  riche  en  principes  nutritifs  chez  les  animaux  nourris  avec  les  végétaux  frais  des 
mai’ais;  il  est,  au  contraire,  chargé  des  mômes  principes  chez  ceux  qui  paissent  sur  1g 
penchant  des  montagnes.  Toutes  ces  observations,  auxquelles  on  pourrait  en  ajouteu 
beaucoup  d’autres,  démontrent  qu’on  peut  varier  jusqu’à  un  certain  point  les  propriétés 
du  lait,  el  qu’il  est  facile  d’en  tirer  des  applications  pratiques,  tant  pour  l’hygiène  des 
nourrices  que  'pour  le  traitement  des  maladies  qui  affectent  les  enfants  à  la  mamelle. 
Elles  nous  prouvent  encore  que  les  dangers  attribués  aux  écarts  de  régime  de  celles-cc 
ne  sont  pas  autant  illusoires  qu’on  a  bien  voulu  le  dire,  et  elles  donnent  l’explicatioiii 
fort  claire  fies  accidents  survenus  à  l’enfant,  lorsque  sa  nourrice  aura  bu  des  liqueurs 
alcooliques  ou  qu’elle  se  sera  enivrée. 


Influence  des  affections  7norales. 


•a- 

Pour  ce  qui  est  de  l’espèce  humaine,  celte  influence  ne  peut  ôlre  mise  en  doute; 
partout  nn  trouve  des  exemples  do  modifications  du  lait  par  les  affections  morales,  L;u: 
colère,  la  frayeur,  toutes  les  passions  ont  le  pouvoir  d’en  changer  la  composition,  aui 
point  de  le  rendre  instantanément  nuisible  au  nourrisson.  Chez  tes  animaux  même  ei« 
dans  f|uelques  cas,  la  sécrétion  n’en  est  pas  seulement  dénaturée,  l'excrétion  en  estt 
arrêtée  sur-le-cbamp.  On  a  vu  des  vaches  retenir  leur  lait,  lorsqu’elles  étaient  envi¬ 
ronnées  de  personnes  inconnues;  un  grand  nombre  de  femelles  ne  le  donner  qu’em 
présence  de  leur  nourrisson  ou  d’un  mannequin,  qui  ser^  à  les  tromper. 
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Frangipane. 

Pour  robtenir.  ou  l'ail  êvaporpr  jusqu’à  siccitij  lo  lait'niêlf'  avec  îles  amandes  pilées 
du  sucre.  C’esi  un  aliment  doué  de  [U'opriétés  émollientes  et  nutritives. 


De  ia  crème. 

Nous  avmns  dit  comment  on  rolitient,  et  quelles  sont  les  circonstances-  les  [dus  favo¬ 
rables  pour  en  augmenter  la  quantité.  La  qualité  tient  surtout  à  l’espèce  du  lait,  4 
l’époque  dé  la  traite,  à  la  nature  de  l’alimentation,  détails  déjà  connus  et  sur  lesquels 
nous  n’avons  pas  à  revenir.  La  crème  est  une  substance  onctueuse,  agréable  au  goût  ; 
elle  forme,  avec  le  lait  raillé  ou  fromage  mou,  un  aliment  très-savoureux,  nourrissant 
et  adoucissant.  Agitée  vivement  dans  une  baratte,  elle  produit  le  Innirre. 

Du  caséum. 

Le  caséum  paraît  oxisler  dans  le  lait  sous  deux  formes  différentes,  ou  plutôt  sous 
deux  états,  en  dissolution  et  en  suspension.  11  s’en  sépare,  soit  spontauéineiît,  soit 
artificiellement,  et  lors(]ue  cette  séparation  est  faite,  ou  dit  que  le  lait  est  caillé.  Nous 
ne  nous  occuperons  pas  des  diverses  Irausfonnations  que  l’on  peut  fait  subir  à  ce  luit 
caillé  par  les  acides  ou  les  alcalis,  nous  savons,  et  cela  suffit,  (jue,  par  elles,  on  obtient 
la  caséine  pure,  dont  on  ne  sc  nourrit  pa.s  plus  que  d’albumine  et  de  librinc,  isolées  des 
autres  principes,  auxquels  il  est  uéeessaire  <iu’eUes  restent  unies  pour  servir  d’aliments. 
Le  caillé,  qui  se  rapproche  plus  que  toute  autre  substance  do  la- caséine  pure,  est  le  lait 
spontanément  coagulé.  Il  se  présente  dans  cet  état  sous  la  forme  d’une  matière  transpa¬ 
rente,  blancbe,  tremblante,  renfermant  une  quantité  considérable  de  sérum,  plus  ou 
moins  acide,  et  constituant  nn  aliment  de  très-facile  digestion,  que  l’on  recherche  pen¬ 
dant  l’été,  parce  (ju'il  donne  une  sensation  de  fraîcheur  très-naturelle  et  tiés-agréa!)le. 

Du  sérum. 

Lonnu  sous  le  nom  de  petit-îaitj  ce  liquide  est  jaune-verdàtre,  d’une  saveur  douce 
et  caraclérislique.  El  joint  aux  propriété.^  des  boissons  acidulés  celles  des  solutions 
nuicilagineuses  et  salines;  il  est  même  un  peu  nutritif.  Il  est  employé  comme  délayant 
dans  toutes  les  affections  aiguës  et  chroni([ues  qui  réclament  une  médication  adoucis¬ 
sante  et  en  même  iem[)s  relâchante. 

Du  beurre. 

Iæ  beurre  est  une  matière  grasse,  solide,  d’un  blanc  plus  ou  moins  jaunâtre,  d’une 
saveur  agréable.  On  l’obtient,  comme  on  le  sait,  par  le  battage  de  la  crème,  ou  même 
du  lait.  L’opération  consiste  dans  l’agglomération  mécanique  des  particules  graisseuses 
qui  siiUl  isolées  dans  la  crème  ;  cette  agglomération  se  fait  plus  promptement  en  été 
qu’en  liiver.  Pour  avoir  le  beurre  de  première  qualité,  on  soumet  au  battage  la  crème 
montée  après  quelques  heures  de  repos  ;  par  ce  procédé,  on  l’obtient  en  petite  quantité, 
mais  il  est  d’im  goût  exquis.  C’est  de  cette  manière  qu’on  prépare  le  beurre  de  premier 
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choix  a  isigny.  Dans  la  Frevallaye,  on  but  ensemble  lail  et  crème  pour  en  extrairai 
directement  le  beurre  ;  il  est  de  moins  bonne  qualité.  .Malgré  les  soins  apportés  à  son 
lavage,  il  retient  toujours  une  portion  de  lait  dont  la  prompte  altération  lui  communique 
mie  odeur  et  un  goût  désagréables,  et  le  fait  rancir  promptement;  les  diverses  prépara¬ 
tions  qu’on  lui  fait  subir  ont  pour  but  de  l’en  isoler  le  plus  complètement  possible. 
Frais,  non  salé,  le  beurre  est  une  substance  alimentaire  émolliente,  douce,  nourrissante. 
11  est,  en  général,  de  facile  digoslion,  quarnl  on  en  fait  un  usage  modéré;  quelques 
estomacs,  cependant,  le  rebutent,  et  le  sol  devient  un  condiment  nécessaire  pour  le  faire 
accepter. 


Des  fromaffes. 


Lu  partie  caséeuse,  séparée  du  lait  qu’on  a  caillé  avec  de  la  présure  de  veau  ou 
d’agneau,  et  mêlée  en  proportion  plus  ou  moins  grande  avec  do  la  crème,  forme  le 
fromage.  On  peut  rattacher  les  fromages,  quant  à  leurs  propriétés  hygiéniques  et  à  leurs 
qualités  physiques,  aux  trois  catégories  suivantes  : 

Ceux  dont  le  petit-lait  se  sépare  spontaiiémont,  et  qui,  conservant  plus  nu  moiu.s 
de  mollesse,  sont  ordinairement  en  jretite  masse; 

Les  fromages  dépouillés  de  sérosité  au  moyen  de  la  compression,  et  qui  ont  plus' 
lie  consistance  et  de  volume; 

3“  Les  fromages  auxquels  on  applique  l’action  de  la  pre.ssfi  ou  de  la  chaleur,  pour 
leur  donner  une  grande  fermeté  et  fe  plus  de  durée  possible. 


l'F!  r-; M I  {■:  ft  r.  catI' cou  t r. 


Fromacfes  mmis. 


Elle  comprend  ceux  qu’on  fabrique  partout  où  il  y  a  des  vaches,  des  brebis  ou  des 
cliè’TTes.  Le  premier  et  le  plus  simple  de  tous  est  le  caillé;  si  ou  le  prend,  lorsqu’il 
conserve  encore  sa  forme  gélatineuse,  c’est  un  aliment  léger  et  très-rafraîchissant. 
Lorsqu’il  est  [dus  ou  moins  dé[)üuillé  de  sa  sérosité  et  de  la  crème,  il  forme  différents 
fromages,  connus  sous  les  noms  de  mattes,  fromage  maigre,  fromage  mou,  fromage 
à  la  pie,  frmnage  à  la  crèjne,  quand  il  est  mêlé  à  la  crème.  Ces  fromages  sont  tous 
blancs,  et  ne  sont  pas  susceptibles  d’ètre  conservés;  il  s’y  dévelopfte  bientùl  une  petite 
quantité  d’acide  lactique,  qui,  au  lieu  de  retarder  la  digestion  comme  les  autres  acides, 
semble  stimuler  l'estomac.  Cette  légère  acescence  se  produit  .spécialement  dans  les 
fromages  qui  ne  renferment  presque  plus  de  crème,  comme  ceux  de  Caris  ou  des  envi-- 
rons.  Ils  ne  laissent  pas  que  de  faire  une  bonne  substance  alimentaire  (jui  s’aniinalise 
rapidement,  pour  peu  fine  l’estomac  les  digère.  On  les  sale  ou  on  les  sucre.  Ce  dernier 
condiment  les  rend  plus  agréables,  mais  il  les  empêche  de  se  conserver.  Parmi  les  fro¬ 
mages,  il  en  est  qui  sont  presque  entièrement  formés  de  crème  et  d'une  petite  quantité, 
de  caséiim.  Tels  sont  ceux  de  Neufchâtel,  de  MaroIie.s,  de  Brie,  etc,;  ils  sont  plu.s  ou 
moins  gras,  nourrissants  et  difficiles  à  digérer,  selon  que  le  premier  de  ces  deu.x  prin¬ 
cipes  y  domine  plus  ou  moins.  Les  fromages  de  cette,  première  catégorie,  abandon!ié.s 
à  eux-mêmes,  perdent  d’abord  de  leur  volume  et  s’affaissent.  Leur  surface  forme  une 
croûte  sèche  plus  ou  moins  épaisse.  La  substance  (]ui  est  au-dessous  est  molle,  elle 
devient  liquide,  elle  coule  comme  une  matière  crémeuse,  d’une  saveur  et  d’une  odeur 
particulières.  Cette  crème  se  dessèche,  sa  surface  jaunit,  la  fermentation  (lulride  s’éta¬ 
blit  et  en  opère  la  décomposition.  Bientôt  ils  ne  contiennent  presque  plus  rien  des 
substances  qui  les  constituaient,  ils  ileviennont  la  proie  <îes  vers. 
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ftwnaijes  de  fontte. 

Dans  celte  catégorie  so  rencontre  les  fromages  «rAuvergne,  connus  sous  le  nom  do 
fromfiffes  de  forme  ;  ceux  de  Hollande,  de  Roquefort,  do  Éassenage.  Ces  deux  drîmières 
espèces  étant  formées  ordinairement  <ies  laits  do  brebis,  do  cliè\  ro  et  do  vache  mêlés 
ensemble,  sont  plus  délicates  et  plus  faciles  à  digérer.  Tous  les  fromages  dont  il  est 
ici  r|H{‘Siion  s’altèrent  d’aulanl  plus  aisément  qu’ils  sont  moins  compactes;  ils  doimeiit 
entrée  aux  insectes;  ils  sont  doux  ou  alcalescents,  suivant  le  degré  de  fornicntatiou 
auquel  ils  sont  parvenus. 

T  «  U  rS  J  È  .\1  E  c  AT  K  c  O  lU  £ . 

Fromages  de  paie  ferme. 

Ces  froiuages  sont  les  plus  compactes,  les  ]>lus  difficiles  à  digérer,  et  les  plus  propres 
de  tous  à  circuler  dans  le  commerce  :  tels  sont  ceux  de  Gruyère,  de  Cliester,  de  Par- 
inesan  ;  celui-ci  est  le  plus  ferme,  et,  par  conséquent,  le  plus  pnqu’e  à  ètro  râpé  sur  le. 
macaroni  ou  autres  pûtes  d’Italie  avec  les<iuellos  on  les  mêle.  En  général,  les  fromages 
conqiris  dans  les  deuxième  cl  troisième  catégories  ont  subi  im  commencement  île  putré¬ 
faction  ;  des  sels  ammoniacaux,  des  acides  gras,  une  huile  acre  s’y  sont  développés. 
Los  matières  caséeu.se  et  butyreusc  y  ont  complètement  changé  de  propriétés;  elles 
sivnt  devenues  des  aliments  aussi  slimulaïUs  que  nutritifs,  qui,  associés  au  pain,  fonr- 
iiissonl  un  repas  suffisamment  réparateur,  lis  doivent  être  pri.s  eu  petite  quantité, 
précisément  en  raison  de  leur.s  propriétés  stimulantes,  et,  alors,  quoique  de  digestion 
diflicilc.  ils  V  aident  en  sollicitant  les  forces  de  l’estomac  comme  assaisoimenient, 

dt(  (aîl. 

Le  lait  s’altère  promptement;  à  peine  est-il  sorti  des  mamclics,  qu’il  commonce  à 
éprouver  de  notables  changements  dans  sa  constitution  inüme.  En  se  refroidissant,  il 
perd  d’abord  cette  saveur  particulière  que  l’on  désigne  en  disant  (]ii’ii  sent  la  vaclie,  la 
chèvre  ou  la  brebis.  A  l’>  degrés  de  chaleur,  il  passe  facilement  à  l’aigre;  à  20  ou 
degrés,  il  s’acidifie  en  <[uelques  heures,  et  so  coagule  ensuite,  quand  on  le  fait 
chauffer,  êi’est-ii  pas  d’observation,  en  effet,  qu’en  été,  et  surtout  en  temps  d’orage,  on 
no  peut  le  faire,  buinllir  sans  qu’il  tourne.  La  meilleure  manière  do  le  prendre  serait 
donc  li’cu  user  immédiatement  sans  aucune  préparation;  il  ne  perdrait  ni  scs  propriétés, 
ni  son  arôme.  Mais  dans  les  grandes  villes,  et  spécialement  à  l’aris,  où  l’on  en  fait  une 
consommatiou  considérable,  on  est  obligé  de  le  faire  venir  de  loin,  et,  par  consétiuent, 
d’avoir  recours  à  certains  procédés  pour  qu’il  arrive  .sans  être  trop  altéré.  La  nature  des 
vases  qui  le  contiennent  exerce  une  grande  inlîuence  STir  ta  rapidité  avec  laquelle  st,* 
[iroduit  sa  coagulation  spontanée.  Ü’expérieuceE  nombreuses,  il  résulte  ijue  les  vases 
en  fer-blanc  sont  encore  ceux  qui  présetUout  le  moins  d’inconvénient;  le  commerce  en 
fait  usage,  mais  il  ue  Ty  conserve  pas  au  delà  du  temps  nécessaire  au  transport;  or, 
fies  mêmes  expériences,  il  est  encore  résulté  que  transvaser  le  lait  accélère  sa  itécom- 
position;  ie  mieux  serait  donc  de  s’en  tenir  aux  apparcib  de  fer-blanc,  en  évitant  de  le 
transvaser. 

il  UC  s’agit  ici  «lue  de  la  couservatioii  du  lait  pour  uu  temps  asSfiz  court;  !\f.  lîra- 
connol  s’est  projiosé  de  le  met  Ire  dans  un  état  à  être  employé  plusieurs  mois  aprè?.  la 
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traitu,  pcndaiii  les  voyages  do  long  cours;  il  nous  semble  utile  do  fairo  connaître  son 
procédé,  n  disposer  deux  litres  et  demi  de  lait  à  une  température  d'environ  45  degrés;  y 
«  ajouter,  à  différentes  reprises,  en  l'agitant,  de  l’acidc  bydroclilorique étendu,  qui  sépare 
f(  du  sérum  tout  le  beurre  et  lo  caséum;  mélanger  peu  à  peu  à  cetto  masse  environ 
<t  cinq  grammes  de  sous-carbonate  do  soude  cristallisé,  réduit  on  poudre,  et  soumettre 
«  à  une  douce  chaleur;  on  obtient  une  sorte  de  crème  qui  offre  de  grandes  ressources 
«  dans  l’économie  domestirjue.  Si  l’ou  restitue  à  celte  cn;nie  une  quantité  d’eau  égale  à 
c(  celle  du  sérum  qui  en  a  été  séparé,  et  qu’ou  y  ajoute  un  peu  do  sucre  ordinaire,  ou 
«  produit  un  lif[uide  de  la  plus  parfaite  homogénéité,  semhlable  au  lait,  mais  d’une 
«  saveur  plus  agmable.  Si  l’on  fait  chauffer  celte  liqueur  laiteuse  concentrée  avec 
(I  environ  son  poids  de  sucre,  elle  acquiert  une  fluidité  remarquable,  et  il  en  résulte 
«  un  sirop  de  lait  excellent,  parfaitement  homogène.  ^îtendu  d’une  asse^  grande  quantité 
«  d’eau,  il  donne  une  liqueur  d’un  blanc  opaque,  absolument  comme  du  lait  sucré, 

(I  mais  d'un  goût  plus  ex(juis,  qui  offrira  aux  malades  et  au.x  convalescents  uu  aliment; 
ft  três-saiii.  Ce  .sirop,  réduit  par  la  chaleur,  agité  sans  relâche,  suffisamment  évaporé,, 
fl  donne  une  sorte  do  confiture,  qui  se  conserve  longtemps  sans  subir  d’altération.  On 
fl  la  dissout  dans  l’eau  bouillante  pour  pn-parer  le  café,  fjui,  au  dire  de  M.  Draconnot, 
tt  est  alors  plus  savoureux  fiue  celui  »iu’on  pourrait  obtenir  avec  le  meilleur  lait.  » 

(Jotiseri'rtfidn  du  beurre. 

Lo  procédé  le  [jIus  simple  et  le  plus  ordinairement  employé  est  do  laver  le  beurre  avec 
soin,  d’en  emplir  sans  le  fondre  les  pots  dans  lesiiuels  on  veut  le  conserver,  de  le  couvrir 
d’une  couche  de  sel  et  d’un  linge  fin,  et  de  le  placer  dans  un  lien  frais.  Mais,  comme 
nous  S’avons  dit,  la  matière  caséeuse  restée  dans  le  beurre  s’altère  prom[itenienl,  et, 
SOU.S  son  influence,  il  rancit  ol  .se  décompose  assez  vite.  D’aulre.s  fois,  on  tient  le 
beurre  en  fusion  pendant  un  temps  assez  long  pour  que  le  caséum  et  l’cau  fiu’i)  contient 
se  déposent  ;  puis  on  le  met  en  pots,  fiuo  i’oii  conserve  au  frais.  Lorsque  le  beurra  a 
été  couvenablemcnl  fondu,  à  la  température  do  40  à  50  degrés  seulonienl,  (pus  l’opéra¬ 
tion  a  bien  réussi,  il  se  gardo  très-frais  et  il  est  très-bon,  mais  il  a  perdu  sou  arôme. 
Un  procédé  plus  simple  encore,  le  seul  employé,  lors((u’on  agit  sur  de  grandes  masses, 
est  la  salaison.  Le  iirocédé  Appert  consiste  «  â  prendre  six  livres  de  beurre  frais 
«  battu,  bien  lavé  et  essuyé  sur  un  linge;  à  le  mettre  ifa'r  petits  morceaux  en  bouteille; 

«  à  le  tasser  pour  remplir  tous  les  vides,  de  manière  à  ce  tjue  la  bouteille  soit  pleine 
(I  jusqu'à  ([uatre  pouces  de  ta  Itagiie.  Ai>rès  l’avoir  l)erméti<iuement  bouchée,  on  la 
«  soumet  au l)ain-mane  jusqu’à  ébulliliou  seulement;  on  la  retire  aussitét  que  le  baiii- 
(I  marie  a  été  refroidi.  .Au  bout  do  six  mois,  ce  beurre  est  aussi  frais  que  le  premier, 
(t  jour.  » 

Fnisifmtion  du  fait. 

On  s’est  beaucoup  occupé  des  diverses  manières  do  falsifier  le  lait,  dos  recherche.^ 
uoml)rcuses  ont  été  faites  à  cet  égard.  La  vente  de  ce  lifjuido  est  si  considérable  dans 
les  grandes  villes,  que  l’on  comprend,  en  effet,  ijue  ce  commerce  donne  lieu  à  quelques 
fraudes;  mais  on  eu  a  certainement  exagéré  le  nombre,  et  si  le  lait  voinlii  par  le.s  débi¬ 
tants  n’esl  presque  jamais  pur,  il  est  à  présumer  que  l’altération  qu’on  lui  fait  subir  se 
réduit  à  le  laisser  reposer  pour  en  enlever  la  crème,  ou  à  le-  couper  d’une  plus  ou  moins 
forte  proportion  d’eau.  Il  est  facile  de  reconnaître  que  la  densité  d'un  pareil  mélange 
est  toujours  moindre  i;ue  cello  du  lait  naturel  le  plus  aqueux,  mais  pour  que  la  diffé¬ 
rence  fût  appréciable,  il  faudrait  que  la  quantité  d’eau  ajoutée  fût  d’uu  tiers,  ou  au 
moins  d’un  ijuart  en  volume,  et  les  laitières  ne  vont  jamais  Justju’à  cette  limite. 
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1  aux  prétendues  falsificatinn.s  autres  quecolles-lè,  notre  opiiiioti  est  qu’t‘lle.s  sont  si  rares 
;  (par  rexcellente  raison  qu’elles  ne  seraient  point  profitables  au  inarcliand)  ([uo  nous 
I  n’aurons  pas  à  nous  en  occuper. 


CIiAt>ITRE  XX. 

TROISIÈME  CLASSE  D’ALIMENTS. 

\L1ME.\TS  DO]\T  LA  N.VTL’IÎE  SIÎ  lîAPPROCHE  DE  CELLE 
DE  LA  FÉCULE  ET  OUI  CONTIEWENT  DE  LA  GOMME,  DU  MUCILAGE 

ET  DE  LA  GÉLATl.AE. 


SOMMA  tu  E.  —  Aliments  {|Ui  contiennent  dti  mucilage.  —  Aliments  animaux  mucilagineux.  —  Aliments 
qui  contiennent  de  la  gomme.  —  Aliments  qui  contiennent  de  la  gélatine. —  Effets  des  aliments  mucüa- 
gineux  sur  l'étonomie.  —  Préparation. 


L(!s  itliments  do  cetto  niasse,  si  l’on  en  excepte  les  diverses  espèces  de  gommes,  ne 
sont  jamais  formés  de  principes  gommeux  purs;  ils  sont  plus  spijcialement  caractérisés 
par  la  présence  de  l’acide  pectiquo.  Us  contiennent  de  la  gomme,  do  la  gélatine,  dtîs 
mucilages  végétaux  ou  animaux,  substances  qui  ne  sont  (juc  des  variétés  d’un  mémo 
principe.  En  parlant  de  la  fécule,  nous  avons  vu  (pUelle  était  soluble  dans  l’eau  ciiaude, 
avec  laquelle  elle  formait  uno  matière  gélatineuse.  Ici,  le  corps  mudlagincux  est  plus 
ou  moiu.s  combiné  avec  l’eau.  Plus  le  végétal  est  jeune,  plus  il  est  pénétré  d’eau,  et 
moins  sa  viscocité  est  grande. 

Le  mucilage  proprement  dit  a,  dans  scs  éléments,  une  coliércnce  qui  le  rend  visqueux 
et  filant;  ses  parties  s’entraînent  les  unes  les  autres;  tel  est  le  mucilage  do  la  graine  de 
lin;  il  attire  l'humidité  de  l'air  et  se  dcssèciio  difficilement, 

Le.s  gommes  présentent  un  mucilage  différent  ;  elles  sont  moins  visqueuses  et  no 
rendent  l’eau  collante  que  lorsqu’elles  y  sont  dissoutes  en  notable  <|uantilé,  Lno  so¬ 
lution  de  gomme  aralii([uc  évaporée  s’enlève  par  écailles  sèches  et  traiisjjareates,  sans 
que  le  mélange  se  soit  gonflé. 

Il  en  est  aiiirement  de  la  gomme  adragaut;  si  on  met  un  petit  morceau  de  cette 
gomme  dans  nu  verre  et  qu’rm  y  ajoute  un  peu  d’eau,  le  mélange  se  gonfle  et  occupe 
un  espace  trente  on  <[uarante  fois  plus  considérable  (|ue  la  gomme  et  l’eau  séparée 
l’une  t)e  l’autre.  Gette  espèce  <le  gomme,  e,ssentiellemout  mucilagiiieuso,  donne  beau¬ 
coup  de  vi.scosité  à  l’eau,  et  se  rapproche  des  fécules.  C’est  ainsi  que  se  comportent 
toutes  les  graines  légumineuses. 


Dans  les 
iamais  se 


A/iuiew/s  qui  cùnlienneuf  di(  mucilaqô. 

ances  muciiageuses  qui  nous  servent  d’aliments,  le  mucilage  n’existe 
i  contiennent  presque  toujours  dans  des  proportions  diverses,  et  le  plus 
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souvent  Miaf  ilétertniüêes,  des  malièrcs  siierées,  amères,  acides,  albumineuses,  colo¬ 
rantes,  acres,  aroiriatiques,  volatiles,  cjui  en  rendent  la  digestion  plus  facile. 

Le  mucilage  se  trouve  en  état  de  siccilé  dans  le  lichen  d’Islande,  à  tel  point 

<[ne  par  la  simple  mouture  on  peut  on  ohlenir  un  excellent  amidon.  Cette  plante  est 
très-commune  en  Islande  et  en  La[»onic,  on  en  fait  une  espèce  de  pain  très- nourrissant. - 

Le  mucilage  le  plus  visqueux  se  Ifoiive  dans  la  famille  des  tnalvacées  (mauves).  Il 
est  moin.s  péuctré  d’eau  dans  la  racine  ijue  dans  les  figes  et  les  feuilles,  où  il  est  uni  à 
une  matière  colorante  verte.  Il  est  aussi  plus  facile  à  digérer. 

En  Égypte  et  en  d’autres  pays,  nn  mange  les  jeunes  pouses  îles  malvacées,  comme 
nous  faisons  des  épinarth,  des  arrochcs,  des  blettes  et  autres  jtlantcs  potagères  éten¬ 
dues  (l’ean  de  végétation  et  unies  à  une  partie  colorante  verte.  I,e  pourpier  est  égale¬ 
ment  étendu  de  beaucoiip  d’eau,  insipiile,  mai.s  agréable  pour  quelques  personnes. 
Tous  ces  alirneids  sont  légers  et  adoucissants,  ils  séjournent  peu  dans  restomac.  La> 
coction  les  rend  plus  légers  encore;  on  les  cuit  au  lait,  au  beurre,  au  suc  des  viandes, 
en  les  assaisonnant  do  sel  et  quelquefois  d’aromales. 

Le  mucilcige  étendu  d’eau  se  rencontre  dans  les  herbes  blanchies  par  l’art  du  Jardi¬ 
nier,  telles  que  la  chicore’e,  Vendive,  la  lailiæ,  la  scarole,  les  pétioles  des  feuilles  de 
poirée,  les  cardons  d’Espagne.  L’enfance  prolongée  dans  laquelle  on  retient  ces  plantes 
laisse  au  mucilage  le  temps  de  s’y  accumuler,  tle  manière  à  prédominer  sur  la  matière 
acre  qu’elles  contiennent  lorsqu’elles  sont  adultes,  matière  (|uî  se  décèle  daus  la  laitue 
viveuse  par  des  propriétés  unaloguc.s  à  celles  de  l’opium.  Tous  ces  alimeiils  sont  très-, 
doux,  même  à  l’état  do  crudité  et  en  salade. 

Les  racines  do  chicorée  sauvage  conservées  daus  le  sable  et  privées  de  lumièro,  sont 
connues  sous  le  nom  de  barbe  de  capucin.  Elles  sont  employé.s  en  salade,  et  couserv'ent 
une  très-graiidü  amertume,  malgré  la  privation  d’cxtractif  et  ruhseuce  de  tonies  les 
causes  qui  développent  les  saveurs  intenses.  Elles  sont  un  peu  evcilanle.s  comme  tous 
les  amers. 

lien  asperges  et  toutes  les  Jeunes  pousses*  usitées  sont  mucilagineuses  et  pénétrées 
il'ean;  on  doit)  les  manger  avant  que  la  matière  ligneuse  ne  s’y  soit  développée.  Les 
asperges  renferment  un  principe  qui  communique  aux  urines  une  odeur  désagréable. 
Eoninie  alimenlatiou,  ces  végétaux  sont  assez  sains  et  aussi  doux  que  les  autres  muci- 
laginoux;  mais  en  raison  de  l’azoUite  do  potasse  (ju’ils  coiUieiineut,  ils  sont  sédatifs  et 
diurétiques. 

Le  salsifis,  le  scorsonère,  dont  le  mucilage  e.st  doux  et  sucré,  la  racine  de  iopinern- 
hour,  le  récoptaclü  de  Vartichaut  sont  des  alimeuts  qii’oa  peut  réduire  en  pulpe  sans 
Uus.sfir  Iteaucou])  de  suc.  L’artichaut,  dit-on,  produit  rinsomniesur  quel(|ucs  personnes: 
ou  a  fait  Ja  métïie  observation  sur  la  laUtie. 

Le  principe  mucilagineux  de  oseille  est  uni  à  une  forte  proportioîi  d’acide  oxalique.  " 
Elle  est  salubre,  on  la  mêle  souvent  à  la  viande.  L’abus  de  cette  plante  pourrait,  suivant 
quelques  médecins,  délermiticr  la  graveîle. 

Le  mucilage  de  la  datte  et  de  la  figue  est  vistpieux  et  sucré,  et  lui  lionne  qiielipio 
analogie  avec  le  miel,  (pii,  lui-memc,  a  moins  de  mucilage  et  [ilus  de  sucre.  LemélaJige  • 
de  ces  deux  siibstaiioe.s  dans  ces  fruits  en  fait  des  aliments  très-chargés  de  principes 
nutritifs,  mais  ta  fermentation  se  produit  aisément  à  la  suite  do  leur  ingestion  dans 
l'estomac,  et  amène  des  éructations  douloureuses.  Si  cet  organe  est  surchargé,  ce  qui 
arrive  presque  sans  que  l'on  s’en  doute,  lorsqu’on  les  mange  sècbe.s  et  en  certaine 
quantité,  les  matières  vomies  sont  brûlantes  et  contiennent  de  l’acide  acétique  (vinaigre)  ' 
eu  assez  grande  proportion. 

Le  céleri  se  mange  cru  eu  salade,  ou  cuit  et  assaisonné  de  diverses  manièic-s.  Il 
est  généralement  [)lus  facile  à  digérer  dans  ce  dernier  cas  ;  le  céleri  cru  ne  convient 
qu’aux  estomacs  robustes  et  qui  supportent  sans  fatigue  les  stimulants  à  l’aido 
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i  *les(juels  on  on  relève  le  g-oût.  Son  mucilage  est  visqueux,  avomaliquo  et  sucré, 
il  en  est  de  même  de  la  carotte,  qui  renferme  de  plus  un  principe  coloranl,  depuis  le 
jaune  jusqu’au  rouge  orangé.  Lepmtais,  dont  ie  mucilage  est  analogue,  coutienl,  eu 
outre,  une  substance  féculente.  Le  sucre,  plus  intimement  mêlé  et  plus  abondant  encore 
dans  la  betterave,  ne  lui  otc  pas  entièrement  ses  qualités  indigestes. 

Les  urtuefs  con tiennent,  principalement  dans  leur  écorce,  uni  au  mucilage  sucré, 
un  principe  êcre  Irès-manpié  et  commun  aux  crucifères.  Ce  principe  se  dissipe  par  la 
’  cuisson,  et  le  navel  ne  renferme  |)lus  alors  que  son  mucilage,  t|ui  constitue  un  aliment 
des  plus  adoucissants.  Comme  les  c!touic-‘fîetirs  et  toutes  les  plantes  de  la  famille  des 
crucifères,  ils  lais-sent  développer  par  la  putréfaction  une  grande  quantité  d'hydrogène 
sulfuré. 

Ce  principe  âcre  et  volatil  est  encore  plus  développé  dans  la  petite  rave,  le  radis  et 
le  raifùrt.  Ces  aliments  sont  difficilement  digérés  ;  ils  occasionnent  des  éruclalions 
d’une  nature  semblable  au  principe  aromatique  ([u’ils  renferment.  Le  dernier  se  mange 
ciu, plutôt  comme  as.süisomieme3it  que  comme  aliment;  il  est  stimulant  et  quelquefoi.s 
réfractaire  à  l’aclion  de  l’estomac. 

Les  choux  pommés ,  les  çhonx-lleurs,  les  brocolis  ont  plus  que  toutes  aulros  plantes 
la  propriété  de  gonfler,  de  sc  pénétrer  d'une  gi’ande  quaiitilé  il'eau  de  végétation  et  de 
devenir  monstrueux,  comme  le  clîou-fleur,  qui  n’est  qu’une  masse  mucilagiiieuse 
pleine  d'cüu.  Les  brocolis  prenuent  un  volume  moins  considérable.  On  les  réduit  en 
choucroutG  mi  leur  fidsaiit  éprouver  une  espèce  de  fermeutatiou,  qui,  sans  altérer  le 
mucilage  sucré,  rend  cet  aliment  loni({ue  et  légèrement  stimulant.  Toutes  les  plantes 
de  la  famille  des  crucifères  qui  nous  servent  d'aliments  développent  des  gaz  hépati¬ 
ques,  et  l’eau  de  cuis.son  chargée  d’une  partie  de  leurs  [U'opriétés  laisse  déposer  du 
soufre.  Elles  sont  presque  toujours  et  réellement  stimulantes  ;  iiue  cette  propriété  soit 
duo  au  soufre  qu’elles  contionnenl,  ou  j)lutôt  au  principe  âcre  et  volatil  dont  nous 
venons  de  parler,  elle  existe,  et  elle  est  sans  contredit  le  meilleur  jiiédicament  dont  on 
puisse  faire  usage  pour  combattre  la  disposition  de  certains  estomacs  à  se  remplir  de 
mucosités  abondantes.  Ces  mucosités  filantes  et  visqueuses  .sont  nécessaires  à  la  diges¬ 
tion  ;  elles  préservent  i’estomac  de  raction  irritante  des  aliments  ou  autres  corps  étran- 
.gers  qui  y  sont  introiiuits,  mais  si  elles  y  sont  sécrétée.s  par  trop  abondamment,  elles  le 
surcbargonl,  interrompent  la  digestion  et  déterminent  (juelquefois  le  vonüssemeut.  Ce 
principe  acre  et  volatil  e.sl  donc  chose  utile;  il  s’associe  dans  le  cresson,  le  cochléaria  et 
la  graine  de  moutarde,  à  un  autre  principe  aromatique  [dus  yu'onoiieé  encore  dans  la 
(lettr  de  capucine,  où  il  est  uni  à  un  mucilage  sucré.  matière  volatile  est  tellement 
développée  dans  ces  végétaux,  qu’on  les  regarde  plutôt  comme  des,assaisoimemetits 
que  comme  des  substances  alimentaires. 

liait,  la  ciboxite,  Voignon,  Véchalotte,  la  rocambole  se  distinguent  par  un  principe 
âcre  qui  picolte  les  yeux.  Si  ou  se  contente  de  roussir  ces  plantes,  le  principe  devient 
plus  vif  et  plus  piquant;  si  on  va  jusqu’à  la  cuisson,  il  s’évapore  et  il  reste  un  mucilage 
vis([ucux  très-sucré.  Ces  substances  bulbeuses  mal  digérées  déterminent  le  développe- 
mciil  de  gaz  hydro-sulfureux.  Après  leur  digestion,  la  transpiration  est  imprégnée  du 
princi[)c  volatil  qu’elles  renferment.  IMus  pénétrant  que  celui  des  plantes  crucifères,  qui 
n’occasionnent  ([ue  des  éructations,  des  aigreurs  avec  le  goût  rappelé  <îe  la  substance, 
il  marche  à  travers  les  tissus,  donne  aux  liquides  excrétés  l’odour  forte  ([ui  les  caracté¬ 
rise,  et  dLcélère  la  digestion  en  modérant  mieux  qu'elles  les  sécrétiotis  glaireuses. 

.U/jHé-îi Ls,  nnma u.r.  muciimji neuæ. 

Nous  n’avons  rien  à  ajouter  à  ce  H]ue  nous  avons  dit  à  propos  de  la  chair  des  jeunes 
animaux,  cl  ce  n’est  point  de  celte  espèce  de  mucilage  dont  nous  avons  à  nous  occuper. 
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Nous  voulons  parler  de  celui  qui  se  trouve  toujours  dans  certaines  parties  des  animaux 
adultes,  et  qui  n’a  pas  encore  passé  à  l’état  de  gélatine.  On  le  rencontre  dans  la  tettine 
de  brebis  ou  de  vache,  dans  les  muscles  qui  entourent  le  manche  du  gigol  de  mouton, 
lîeaucoup  de  personues  préfèrent  cette  partie,  soit  parce  qu’elle  est  très-gluante,  soit 
parce  ({u’elle  contient  le  |)lus  habituellement  la  presque  totalité  des  aulx  qm  ont  servi  à 
aromatiser  l.e  gigot.  Les  pieds  de  veau,  de  mouton,  de  ijœuf,  etc.,  les  i)arties  voisines 
(les  articulations  .sont  remplis  de  ce  mucilage  doiil  ils  se  dépouillent  au  profit  du  liquide 
où  on  les  cnil.  Concentré  par  l’évaporation,  celui-ci  forme  une  gelée  qui  n’a  plus  rien 
de  visipieux. 


Miments  qui  contiennent  de  ia  ffomme. 


La  gomme  est  un  des  principes  immédiats  des  végétaux,  incristalUsable,  insoluble 
dans  l’alcool,  formant  avec  l’eau  un  mucilage,  se  présentant  sous  la  forme  de  petites 
masses  jaunâtres,  transparentes,  fragiles  et  faciles  à  réduire  en  [loudre.  Elle  se  rencontre 
dans  toutes  les  parties  du  végétal  (jui  la  fournit,  dans  les  fouilles,  les  liges,  les  racines,  - 
les  fruits,  les  semences.  Elle  s’eu  écoule  spontanément  sous  la  forme  de  gouttelettes 
[dus  ou  nroins  volumineuses  qui  se  réunissent  en  masses  et  se  durcissent  à  l’air.  La 
gomme  arabique  sc  trouve  sur  plusieurs  espèces  du  genre  acacia,  et  principalement  sur- 
Ics  acacia  vera,  arabica,  senegatensis,  do  la  famille  des  légumineuses,  qui  croissent  en 
Egypte,  eu  Arabie  et  daus  une  grande  partie  de  l’Afrique,  Dans  nos  pays,  on  trouve  sur 
les  pêchers,  les  abricotiers,  le.s  pruniers,  les  cerisiers,  les  amandiers,  celle  qu’ou  désigne 
dans  le  commerce  sous  le  nom  de  gomme  du  pays. 

Les  gommes  .sont  très-usitées  comme  niédicameut,  et  ne  le  sont  guère  comme 
aliment;  elles  sont  dissoutes  dans  l’estomac  par  le  suc  gastrique  .sans  y  subir  d’autre 
altération,  ce  qui  ferait  présumer  iiu’elles  sont  peu  nutritives;  cependant,  les  faits 
viennent  démentir  cette  opinion.  On  sait,  en  effet,  que  les  habitants  de  l’intérieur  de 
r.\frii|ue,  les  peuplades  errantes  qui  habitent  le  vaste  désert  du  Sahara  et  les  cm'avanes 
(pii  sont  obligées  de  le  traverser  pour  communiquer  avec  les  parties  centrales  de  ce 
continent  n’ont,  pendant  plusieurs  moi.s,  pour  toute  nourriture,  que  de  la  gomme 
et  de  l’eau. 


{Ihnents  cjui  eon tiennent  de  ht  tfélatine 


Nous  nous  sommes  précédemment  étendus  sur  les  propriétés  de  la  gélatine,  lorsque 
nous  avons  parlé  de  la  cliair  des  jeunes  animaux  et  des  poissons,  nous  n’avons  pas  à  y 
revenir  ;  ([uehiucs  mots,  cependant,  sur  ses  (jualités  physiques  et  nutritives  nous  parais¬ 
sent  encore  nécessaires,  tant  pour  nous  compléter  (jue  pour  rester  tidèles  à  notre  cadre. 

Les  gelées  ne  diffèrent  entre  elles  ([ue  par  le  plus  ou  le  moins  de  ténacité,  et  par  unei 
légère  addition  de  matériaux  étrangers  à  leur  nature.  La  gélatine  la  })lus  pure  est  celle 
préparée  avec  l’estomac  d’esturgeon  séché,  tortillé  et  divisé  en  lambeaux,  et  vendue  à 
Paris  sous  le  nom  de  cotte  de  poisson;  c’est  un  des  aliments  les  plus  adoucissauts  (jue 
nous  connaissions.  Les  religieuses  s’en  servaient  autrefois  pour  préparer  aux  malades 
une  belle  gelée  transparente  comme  le  ci’islal.  Momient  ensuite  celle  tirée  des  sub¬ 
stances  osseuses,  telles  que  la  corne  de  cerf,  les  os  des  animaux,  l’ivoire,  mais  elle  e-st 
toujours  mêléeà  du  phosphate  calcaire  et  à  un  peu  de  fibre  insoluble;  puis  celle  donnée 
par  les  cliairs  des  jeunes  animaux  à  chair  blanche,  les  plus  voisines  des  articulations 
et  des  os,  les  Jeunes  volailles,  les  chairs  de  veau;  et  enfin  celle  fournie  par  les  cliairs  - 
plus  faites,  comme  celles  du  bœuf  ou  du  mouton.  Plus  l’animal  est  jeune,  plus  il  y  a 
de  gélatine  et  moins  de  fibrine;  plus  il  est  viens,  moins  il  y  a  de  gélatine  et  plus  de 


C3 

fibrine. 


C’est  avec  les  gelées  que  l’on  prépare  les  extraits  on  tablettes  de  bouillon;  ou  y 
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ajoute  plusieurs  légumes  savoureux»  du  sel  et  quelques  aromates.  Reste  la  question, 
fort  controversée,  do  savoir  si  la  gélatine  est  un  aliment  nutritif  ou  non.  Nous  ne 
voulons  pas  la  discuter,  ce  serait  aller  au  delà  des  limites  que  nous  nous  sommes 
tracées;  nous  emprunterons  seulement  à  un  travail  très-étendu  et  très-eslimé, sur  cette 
question,  les  conclusions  suivantes  : 

(1  1**  De  même  ijue  tous  les  produits  immédiats,  soit  végétaux,  soit  animaux, 
«  lorsqu’ils  sont  donnés  isolément,  la  gélatine  seule  est  insuffisante  à  ralimentation  ; 

«  2^  Bien  qu’insuffisante  à  ralimentation,  la  gélatine  n’est  pas  insalubre; 

«  3"  La  gélatine  contribue  à  raliineulaliou,  lorsqu’elle  est  unie  à  une  quantité 
H  déterminée  d’autres  produits,  qui,  donnés  seuls,  no  suffiraient  pas; 

«  4°  La  gélatine  extraite  des  os  étant  identique  à  celle  que  l’on  extrait  des  autres 
«  parties,  les  os  étant  plus  riches  en  principes  gélatineux  que  les  autres  tissus,  et 
«  pouvant  fournir  les  deux  cinquièmes  de  leur  [loids  de  gélatine,  il  y  a  avantage  incon- 
«  testable  à  faire  servir  les  os  à  ta  nutrition,  à  les  faire  concourir  à  la  préparation  du 
K  bouillon,  des  gelées  et  des  pâles  dites  tablettes  de  boiiUlon: 

<1  5°  Pour  que  le  bouillon  de  gélatine  soit  convenablement  réparateur  et  digestible, 
n  il  suffit  de  mêler  un  quart  de  bouillon  de  viande  à  trois  quarts  d’une  solution  de 
<1  gélatine  ; 

H  6"  En  préparant  ainsi  le  bouillon,  il  existe  un  avantage  très-grand  pour  la  nutrition 
«  des  individus,  puisque,  ce  bouillon  ayant  des  qualités  nutritives  suffisantes,  on  cou- 
ci  serve  en  plus,  pour  un  autre  mode  de  préparation  plus  appétissant  et  plus  réparateur 
«  que  le  bouilli,  les  trois  quarts  restant  de  la  viande  ; 

«  7“  Les  gelées  doivent  être  associées  à  quelque  autre  principe  immédiat ,  pour  être 
(I  digestibles  et  nutritives.  » 

■v^ 

Effets  de  ValimetU  mncihtffineüx  sur  l'économie- 


.  Son  action  sur  la  membrane  muqueuse  de  l’estomac  est  presque  nulle;  celle-ci  est 
excitée  par  sa  présence ,  et  son  séjour  dans  le  tube  tligestif  est  de  peu  de  durée.  11 
contient  peu  de  matières  à  résorber.  Aussi  laisse-t-il  dans  les  intestins  un  résidu  plus 
considérable  que  les  autres  aliments,  et  ce  résidu  est-il  peu  altéré  par  les  .sucs  gastri¬ 
ques  et  iiilestinaux. 

Peu  nutritif,  développant  peu  de  chaleur,  il  amène  le  relâchement  des  tissus  et 
diminue  l’énergie  des  fonctions.  Pour  servir  à  la  nutrition,  et  malgré  la  fécule  verte 
qu’il  contient  quelquefois,  il  devient  alors  le  principe  d’une  alimentation  nourrissante 
et  calmante  dont  l’effet  est  de  ralentir  l’activité  des  fonctions  organiques. 

Cette  alimentation  convient  aux  personnes  pléthoriques  ou  irritables.  Elle  convient 
encore  à  celles  ijuî  sont  sujettes  aux  congestions  sanguines  du  poumon  ou  du  cerveau, 
tandis  qu’elle  serait  nuisible  aux  tempéraments  lymphatiques.  Comme  elle  diminue 
l’activité  des  fonctions,  on  en  fait  usage  avec  succès  pour  comlialtre  les  passions. 
Peu  réparatrice,  elle  est  insuffisante  pour  les  hommes  dont  les  travaux  exigent  l’emploi  de 
forces  musculaires  considérables. 


Préparation . 


C’est  cuits  dans  l’eau  qu’on  mange  ia  plupart  des  aliments  mucilagineux.  On  obtient 
ainsi  la  soustraction  de  leurs  principes  âcres  ou  aromatiques.  Il  convient  de  ne  pas  les 
assaisonner  trop,  si  l’on  veut  leur  conserver  les  qualités  douces  qui  en  forment  la  base. 
Quand  ils  sont  mangés  crus,  ils  deviennent  quelquefois  excitants.  Certains,  on  vieillis¬ 
sant,  comme  les  graines  légumineuses,  deviennent  tellement  durs,  qu’il  est  nécessaire 
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tl’en  enlever  Técorce.  Les  substances  qui  d’habitude  servent  à  l’assaisonnemeut  des 
artichauts  ajouteraient,  dit-on,  à  la  propriété  singulière  qu’ils  possèdent  de  causer 
S’insomnie. 


CHAPITRE  XXI. 


UPATIUÈME  CLASSE  Ll’ALLMEATS, 


ACILIES  VÉGl^.TAUX  liMS  A  UNE  Si  liST  VNCE  MIjCILAGI \EI  SE 

01  GÉLATINEl  SE  SICRÉE. 


5ÜM MAIRE.  — Du  sutre.  —  Propriétés  du  sucre.  —  BotiLons.  —  Allération  des  dents.  —  Des  fruits. 
Fruits  acerbes.  —  Fruits  acides  ou  ai^TC'doux. —  Fruits  des  plantes  cucurbitacées  et  des  solanées. 
Effets  des  fruits*  —  Préparation, 


Celte  classe  d’aliments  contient  le  sucre  et  les  fruits  ;  elle  est  fournie  par  les  végt?- 
laiix,  qui,  seuls,  on  effet,  renferment,  à  l’état  de  combinaison  intime,  les  acides  et 
le  sucre,  substances  également  convorsibles  en  acide  oxalique  par  l’acide  nitrique,  et 
qui,  par  conséquent,  ont  une  seule  et  même  base.  Cette  base,  se  modifiant  à  rinfinî, 
pouvant  SC  présenter  sous  des  formes  diverses,  constitue  la  série  entière  des  végétaux, 
et  ceux-ci  ne  différent  Tun  de  l’autre  que  dans  les  proportions  de  leurs  principes  con¬ 
stituants  ou  suivant  la  structure  propre  de  l’organe  qui  les  sépare.  Composéed’oxvgène, 
d’hydrogène  et  de  carbone,  elle  donne  naissance  au  mucilage,  le  plus  simple  des  ma¬ 
tériaux  produit  par  l’organisation  végétale  et  le  plus  universellement  répandu  dans  la 
nature.  Le  mucilage  ,  à  son  tour,  sous  l'influence  de  la  végétation,  se  change  eu  sucre, 
que  nous  voyons ,  dans  les  graines  légumineuses  et  même  dans  les  céréales ,  précéder 
l’état  farineux,  exister  dans  la  sève  et  reparaître  ensuite  dans  les  fruiLs, 


Du  sucre. 


Le  sucre  n’est  pas  étranger  à  l’économie  animale;  il  existe  dans  le  lait,  substance “■ 
peu  aniinalisée,  il  est  vrai;  il  se  trouve  à  l’état  de  cristallisation  dans  rurine  des  ma¬ 
lades  attaqués  du  diaf/ète  sna'é ;  il  paraît  sécrété  par  le  foie;  mais  c’est  dans  le  rt^gime  I 
végétal  qu’il  se  rencontre  en  abondance,  et  parmi  les  principes  immédiats  qui  le  consti¬ 
tuent,  il  est  assurémont  l'un  des  plus  répandus  et  des  plus  importants.  On  en  distingue 
deux  espèces  principales,  le  siicre  de  canne  et  le  sucre  de  raisin. 

Le  premier,  que  l’on  extrait  de  la  tige  de  toutes  les  plantes  du  genre  arundo,  et 
principalement  de  Yarundo  saccharifera  (canne  à  sucre) ,  se  trouve  aus.sj  dans  la 
betterave,  la  châtaigne,  l’érable,  etc. ,  etc.  C’est  une  substance  solide,  blanche,  cris¬ 
talline,  d’une  saveur  douce,  soluble  dans  l’eau,  insoluble  dans  l’alcool  rectifié,  La 
solution  concentrée  dans  l’eau  chaude,  abandonnée  à  un  refroidissement  lent,  fournit 
de  gros  cristaux  de  sucre  appelé  sucre  candi.  Si  cette  solution  est  rapidement  évaporée, 
elle  donne  une  masse  transpui'eiito  qui ,  coulée  dans  des  moules  ou  sur  du  marbre, 
constitue  le  sucre  d’orffe. 


203 


LE  CülSiN'lER  ET  LE  MÉDECIN. 

F.c  second  {sucre  de  ram?t)  e>xiste  encore  dans  d’autres  fruits,  qui ,  toujours,  con¬ 
tiennent  en  même  temps  un  principe  acide,  en  proportion  plus  ou  moins  grande,  11 
forme  la  partie  cristallisable  du  miel.  C’est  en  sucre  de  raisin  que  se  transforment,  dans 
certaines  circonstances,  beaucoup  de  substances  végétales  ou  animales,  et  notamment 
l'amidon,  la  gomme,  le  principe  sucré  du  lait  et  celui  de  l’nrine  des  diabétv]ues. 

Propriétés  du  sucre. 

On  a  tour  à  tour  nié  ou  exalté  les  propriété.s  alimentaires  du  sucre,  La  vérité  est  que, 
mêlé  aux  aliments  peu  stimula uls  et  à  une  dose  modérée,  il  excite  légèrement  l’estomac 
et  rend  la  digestion  plus  facile.  IMs  en  grande  quantité  et  associé  à  d'autres  aliments, 
ceux-ci  étant,  d’ailleurs,  en  petite  proportion,  il  devient  complètement  réparateur, 
C'esl  à  uti  mélange  de  ce  genre  qu’est  due  i’alimcutation  suffisante  que  trouvent  un 
grand  nombre  d’hommes  dans  certains  fruits  très-sucrés ,  tels  que  les  dattes  et  les 
figues.  Fris  seul,  il  produit  une  .sensation  de  cbaleur  à  l’arrière-gorge  et  dans  l’estomac 
ou  il  est  presque  complètement  absorbé.  Pris  exclusivement  comme  nourriture,  il  est, 
comme  tous  les  principes  immédiats ,  impropre  à  réparer  les  pertes  de  l’économie. 
Administré  à  des  chiens  à  l’état  de  pureté ,  il  n’a  pu  les  nourrir  au  delà  de  trente  à 
quarante  jours,  et  ces  animaux  ont  péri  atteints  de  cette  chassie  des  paupières  et  de 
ce.s  altérations  de  la  cornée  qui  caractérisent,  entre  autres  symptômes,  l’insuffisance 
de  ralimcnlation.  L’usage  exclusif  du  sucre  n’amèue  pas  toujours  les  mêmes  résultats; 
d’après  des  expériences  récentes,  il  paraît  tantét  favoriser  la  production  de  la  graisse, 
et  tantôt  celle  de  la  bile.  Dans  le  premier  cas,  il  y  a  tendance  à  la  constipation,  et,  au 
contraire,  tendance  au  dévoiement  dans  le  second. 

La  nature  a  presque  toujours  neutralisé,  dans  ses  combinaisons  du  sucre  avec  d’au¬ 
tres  principes,  scs  propriétés  échauffantes  ou  resserrantes;  en  sorte  que  les  aliments 
où  il  se  rencontre,  comme  les  mueilagineux  ou  les  fruits,  sont  doux,  rafraîchissants 
et  même  un  [teu  laxatifs.  Imitant  scs  procédés,  nous  l’associons  aux  mueilagineux, 
tels  que  les  petits  pois  verts,  les  épinards,  etc.;  aux  féculents,  avec  lesquels  on  fait 
les  bouillies ,  etc. ,  [Jour  les  rendre  faciles  à  digérer  ;  à  certains  fruits ,  tels  que  les 
groseilles,  les  cerises,  pour  en  tempérer  le  principe  acide. 


lîonbons. 


Oti  fait  avec  le  sucre  des  préijaralions  nombreuses  appelées  bonbons;  objets  do  luxe 
eide  fantaisie,  destinés  à  exciter  et  à  satisfaire  la  gourmandise.  Ils  sont  intéressants 
surtout  par  les  accidents  qui  peuvent  résulter  de  l’abus  qu’on  en  fait,  et  plus  encore 
de  leur  mauvaise  préparation.  Composés  entièrement  de  sucre,  soit  qu’ils  aient  pris  [a 
forme  de  pastilles,  de  pénide,  de  sucre  d’orge  ou  de  sucre  do  pomme ^  soit  qu’lis  se 
présentent  sous  l’aspect  de  cristallisations  brillantes,  ou  bien  encore  qu’on  n’y  ait 
ajouté  qu’un  peu  de  matière  colorante  végétale  ou  une  petite  proportion  de  substance 
aromatique;  ils  ne  produisent  d’autre  effet  que  celui  du  sucre  lui-même,  substance 
aussi  parfaitement  innocente  qu’elle  est  agréable  ;  mais  il  ou  est  tout  autrement  lorsque 
celui-ci  s’y  trouve  combiné  à  des  matières  moins  simples  dans  leur  action  ;  les  unes 
peuvent  être  stimulantes,  comme  l'anis,  la  vanille,  l’essence  de  menthe  et  en  général 
les  substances  aromatiques;  les  autres  laxatives,  comme  les  fruits;  dont  beaucoup 
sont  fort  indigestes,  comme  les  amandes,  le  cacao.  Certes,  il  est  utile,  dans  ces  circon¬ 
stances,  d’en  limiter  la  consommation. 

Ce  qui  est  plus  grave  encore ,  c’est  l’emploi  de  substances  dangereuses  pour  colorer 
les  bonbons.  Les  matières  végétales  ne  sont  pa?  nuisibles,  mais  il  en  est  tout  diffé- 
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rcmmciit  des  couleurs  empruntées  au  règne  minéral.  Ainsi ,  ou  a  fait  usage  du  Jaune 
de  chrôme  (cliromate  de  plomb)  pour  leur  donner  une  couleur  jaune  ;  de  vert  de  ' 
schell  (arsenile  de  cuivre)  pour  les  colorer  en  vert;  de  vermillon  (sulfure  de  mercure)  ' 
pour  les  colorer  en  rouge;  de  blanc  de  cérusc  (carbonate  do  plomb)  pour  leur  donner 
une  teinte  blanche  ,  etc.  Toutes  ces  substances,  ou  pour  mieux  dire  toutes  les  matières  ' 
colorantes  minérales,  sans  excepter  même  le  bîeu  de  Prusse  { hydro-cyanatc  ferruré  de  i 
potasse) ,  doivent  être  sévèrement  proscrites. 

Il  en  est  do  mémo  dos  feuilles  de  cuivre  dont  quelque-s  bonbons  sont  recouverts,  cl 
qui,  plusieurs  fois,  ont  formé  du  vert  <lo  gris  par  l’oxydation  du  métal;  du  papier  ] 
coloré  avec  les  .substances  minérales  servant  d’enveloppe,  substances  qui  ont  produit 
des  inconvénients  graves  par  suite  do  l’action  «les  liijueurs  épanchées  des  bonbons  ou 
de  l’humidité  de  l’atmosphère  sur  le  papier  ramolli.  Les  bonbons  colorés  par  les  *' 
substances  que  nous  venons  d’énumérer  ont  causé  la  mort  de  plusieurs  personnes  ; 
aussi  les  ordonnances  proliibant  leur  emploi  sont  sévèrement  exécutées  ;  des  visites 
fréquentes  çliez  les  confiseurs  ont  rendu  de  plus  en  plus  rares  et  fait  complètement  -i 
disparaître  les  accidents  qui  s’étaient  assez  souvent  reproduits  pour  appeler  l’attention 
du  public  et  de  rautorité. 

Altération  des  dents. 


On  a  reproché  au  sucre  de  favoriser  la  carie  des  dents.  Hicn  ii’ost  moins  fondé  que 
ce  reproche.  Beaucoup  do  gens  conservent  do  belles  dents  tout  en  mangeant  beaucoup 
de  sucre,  pourvu  qu’ils  aient  le  soin  de  ne  le  point  croquer;  cl  si,  parmi  les  ouvriers 
qui  travaillent  cette  substance,  il  en  est  dont  les  dents  s’altèrent  par  suite  de  leur  pro¬ 
fession,  ce  sont  ceux  qui  en  essaient  le  degré  de  cuite.  Il  est  à  remarquer  que  ce 
sont  les  incisives  qui  sont  g&tées  le.s  premières  et  souvent  les  seules.  C’est  que,  pour 
pratiquer  cet  essai,  l'ouvrier  plonge  rapidement,  dans  le  bassin  oii  cuit  le  sucre,  le 
doigt  préalablement  mouillé,  puis  le  reporte' dans  l’eau  froide.  Celle-ci  solidifie  la 
couche  de  sucre  dont  le  doigt  s’est  recouvert  ;  l’ouvrier  chercho  alors  à  la  casser 
avec  les  dents,  et  le  degi’é  de  résistance  qu’il  éprouve  lui  sert  de  guide  dans  la  conduilo 
de  son  travail. 

Des  fruits. 


Les  fruits  sont  un  composé  de  sucre,  de  mucilage,  de  gelée  végétale  (pectine),  d'eau 
et  d’acides  végétaux,  unis  à  d’autres  substances  particulières,  suivant  le  climat, 
l’espèce  et  l’état  de  maturité  du  fruit.  Quelques  fruits  enuservent,  étant  mûrs,  le 
principe  acerbe  qu’ils  conleuaient  avant  leur  maturité,  et  qui  noircit  l’instrument  qui 
les  divise  quand  il  est  eu  fer  (  c’est  l’acide  taiinique  ),  Les  fruits  essentiellement  sucrés 
croissent  plu.s  abondamment  dans  le  Midi;  ceux  qui  sont  acidulés  croissent  plus  vo¬ 
lontiers  dans  le  Nord.  Ainsi,  les  raisins  du  Midi  soutrlu  miel  recouvert  d’une  enveloppe; 
ceux  du  Nord  sont  complètement  acides.  Les  oranges  de  Malle,  du  Portugal  sont  très- 
douces;  celles  de  Provence  sont  acidulés,  et  celles  qui,  à  Paris,  viennent  à  force  do 
soins,  sont  d’une  acidité  insupportable  et  sont  surtout  amères.  D’autres  fruits  sont 
acides  lorsqu’on  les  cueille  et  ne  mûrissent  que  par  une  végétation  iolérieurc  qu’ils 
éprouvent  hors  de  l’arbre  qui  les  portait.  Toutes  ces  considérations  sont  importantes 
sous  le  rapport  do  ralimenlation.  De  deux  fruits  de  la  même  espèce,  l’un  peut,  en 
effet,  être  très-doux,  rafraîchissant  et  de  facile  digestion,  tandis  ijue  l’autre,  moins 
mûr  ou  acerbe ,  chargera  l’estomac  et  sera  la  cause  d’aigreurs  et  de  coliques  violentc.s 
si  l’on  on  prend  une  certaine  quautité.  Ces  aperçus  nous  mcnmit  naturellement  à  divi¬ 
ser  les  fruits  en  fruits  acerbes  et  en  fruits  acides  ou  aigre-doux. 
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i  Les  fruits  acerbes  sont  les  coings,  les  nèfles,  les  sorbes,  certaines  poires  dites  de 
ipotiffnac  et  poires  do  livre,  les  fruits  sauvages  meme  arrivés  à  maturité,  et  qui  se  sont 
adoucis  par  la  culture;  les  fruits  verts,  de  quelque  espèce  qu’ils  soient;  le  raisin 
Verjus.  Les  fruits  acerbos  par  nature  ou  par  nnn-maturilé  ont  tous  une  propriété  astrin¬ 
gente  qui  disparaît  sous  l’iiifluGnce  de  la  coction  <m  de  rallération  spontanée;  le  prin¬ 
cipe  acerbe,  détruit  par  i’une  ou  l’autre,  l’astringent  n’existe  plus,  ou  du  moins  est 
considérablement  atténué.  Le  coing,  après  la  cuisson,  donne  une  gelée  très-douce  ;  la 
nèfle  et  la  sorbe  ne  sont  bonnes  à  manger  qu’après  avoir  subi  uii  commencement  de 
décomposition  pareil  à  celui  qui  a  lieu  dans  les  poires  molles.  En  effet ,  la  cuisson ,  en 
altérant  le  principo  acerbo  qui  n’est  autre  (pie  l’acide  tanuique,  les  rend  moins  âcres, 
b!  unis  au  sucre  leur  fait  perdro  une  partie  de  leur  astringence,  sans  le  détruire  d’une 
paanière  absolue. 


Fruits  acides  ou  aùjre-doiac . 

.4u  nonilire  de  ces  fruits  sont  les  différentes  espèces  de  cerises  aigres,  acides,  con¬ 
tenant  un  mucilage  doux  dune  partie  colorante;  certaines  espèces  de  prunes,  d’abri¬ 
cots,  dépêches,  sont  acerbes,  acidulés  ou  douces,  suivant  le  climat,  tandis  (jup. 
d’autres  espèces  ou  variétés  de  ces  fruits  sont  essentiellement  douces,  sucrées,  inuci- 
lagineuses  et  pulpeuses,  telles  <iue  les  prunes  de  reine  Claude,  les  abricots  bien  mûrs, 
qui ,  exprimés ,  ne  donnent  pas  un  suc  aussi  clair  (jue  les  fruits  acides. 

Les  poires  et  les  pornines  peuvent  également,  suivant  les  espèces,  le  degré  de  matu¬ 
rité,  le  climat,  (‘tre  douces,  sucrées,  acidulés,  acerbes,  et,  par  conséipient ,  aslrin- 
jenles.  Les  pommes  qui  ne  pourrissent  pas  se  sèclicnt,  se  rident  et  finissent  par  donner 
one  puipe  sucrée,  comme  ou  l’observe  dans  le  fennuillct  et  la  reinette.  La  poire  la  plus 
iucrée  n’amene  Jamais  un  résultat  pareil  ;  celles  mêmes  que  l’on  mange  en  hiver, 
îomme  le  Martin~scc,  les  Saint-{îcrm,iin,  les  lion  ciiréticn,  deviennent  molles  vers  le 
centre  ;  elles  conservent  longtemps  une  sav'our  douce,  qui  prend  même  un  goût  vineux. 

Dans  cette  catégorie  SC  rangent  encore  la  groseille  rouge  et  la  blanche,  le  cassis, 
qui  renferme  uii  aromate  regardé  comme  cordial;  ta  grande  famille  des  raisins  doux, 
aigres,  acides,  aromatiques,  sucrés;  les  fraises,  les  framboises,  les  mûres  acides  ou 
Sucrées  et  les  pêches.  Ces  différents  principes  sont  dus  à  l’acide  nialique  pour  les  fruits 
acides,  à  l’acide  tannique  pour  ceux  qui  se  conservent,  et  au  sucre  de  raisbi  pour  ceux 
qui  fermentent  rapidement. 

Fruits  des  plantes  cueurbitacées  et  des  solanées. 

Après  les  fruits  acides  ou  aigre-doux ,  vienncnl  ceux  des  cueurbitacées.  Ces  fruits 
ont  tous  un  principe  nauséabond  qui  affadit  restomac  et  nuit  à  la  digestion  lorsqu’on 
les  mange  crus.  Ce  principe,  par  la  maturation,  subit  des  modifications  propres  à 
chaque  espèce.  Dans  le  jus  de  concombre,  il  est  répercussif,  à  peu  près  comme  l’eau 
froide,  et  ce  n’est  pas  sans  danger  que  les  femmes  s’en  servent  pour  les  rougeurs  do 
la  peau;  dans  la  coloquinte,  il  est  amer  et  drastique.  Le  melon  offre,  au  contraire, 
une  saveur  sucrée,  aromatique,  qui  plaît  à  beaucoup  de  personnes;  il  a  des  prüpriété.s 
douces  et  peu  excitantes,  et  par  cela  même  indigestes,  s’il  n’est  associé  à  quelque  sti¬ 
mulant,  comme  le  sel,  le  poivre  ou  le  sucre,  S’il  s’altère  dans  un  point  oii  il  a  été  coulus, 
U  prend  une  amertume  détestable. 

Parmi  les  solanées,  quelques-uns  sont  disposés  à  prendre  une  teinte  violacée  ;  ils 
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sonl  suspects.  S’ils  sont  rouges,  c’est  un  signe  d’acidité,  et  on  peut  les  manger  sans 
inconvénients ,  comme  la  tomate  ou  pomme  d’amour.  ,\însi  le  danger  provient  d’un 
principe  en  excès  dans  les  unes,  existant  à  peine  ou  nul  dans  les  autres. 


Effets  des  fruits. 


En  général,  ils  séjournent  peu  dans  le  tube  digeslif  ;  leur  ingestion  paraît  diminues 
un  peu  les  pulsations  du  pouls.  Ceux  qui  sont  desséchés  séjournent  plus  dans  l’estomac 
que  ceux  qui  sont  frais,  ceux  qui  sont  mûrs  plus  que  ceux  qui  sont  verts,  les  mucoso- 
sucrés  plus  que  ceux  qui  sont  acidulés.  Ils  sont  d’autant  plus  nourrissants  qu’ils  réu¬ 
nissent  une  plus  grande  proportion  des  propriétés  qui  prolongent  leur  séjour  dans 
l’estomac. 

Ils  étanchent  la  soif,  répandent  le  calme  dans  nos  organes  échauffés;  ils  rafraîchis¬ 
sent  en  proportion  de  l’eau  et  des  acides  légers  tiu’ils  coiUioDuenl.  Les  plus  a*iueux  el 
les  plus  acides  sont  rafraîchissants  au  plus  haut  degré  ;  ils  sont  les  moins  nourrissants. 
Tels  sont  les  oranges,  les  citrons,  les  groseilles.  Ceux  qui  sont  pulpeux  et  sucrés  sont 
plus  nourrissants  et  moins  rafraîchissants;  tels  sont  les  cerises,  les  prunes,  les  pêches, 
puis  les  poires  et  les  pommes.  Viennent  ensuite,  mais  à  un  degré  de  beaucoup  supé¬ 
rieur  comme  nutrilifs,  les  figues  sèches,  les  dalles,  les  raisins  secs,  les  pruneaux.  Ces 
derniers  ,  cependant,  ont  l’inconvénient  d’être  laxatifs. 

Sous  le  rapport  de  la  digestion,  il  y  a  des  distinctions  capitales  à  faire  parmi  les 
fruits  ;  ils  conviennent  presque  à  tout  îe  monde,  mais  les  mêmes  fruits  ne  conviennent 
pas  à  tous  les  tempéraments.  Lue  trop  grande  quantité  d’eau  énerve  les  forces  diges¬ 
tives.  Ainsi  les  melons,  les  concombres  sont  indigestes  s’ils  no  sont  pas  relevés  par  les 
stimulants;  la  pêche,  les  fraises  exigent,  pour  beaucoup  de  personnes,  l’associatiotr 
d’une  certaine  quantité  de  sucre  et  de  vin  ;  les  individus  d’un  tempérament  bilieus 
savourent  avec  délices  les  fi’uits  acidulés  qui  incommoderont  souvent  des  personnes 
douées  d’une  autre  constitution.  Les  fruits  dont  les  mailles  sonl  serrées  et  fermes  résis¬ 
tent  davantage  aux  sucs  digestifs  que  ceux  qui  sont  fondants  ou  dont  le  parenchyme 
est  très -mou;  par  exemple,  dans  le.s  pommes,  les  poires,  les  coings,  le  suc  ne 
s’épanclic  pas;  il  est  adhérent,  incarcéré,  uni  avec  le  parenchyme.  Si  on  ne  rnâche 
pas  bien  ces  fruits,  une  partie  en  est  rendue,  sans  avoir  été  attaquée  par  les  sucs  di¬ 
gestifs  et  sans  avoir  servi  à  la  nutrition.  Dans  la  cerise,  ta  pêche,  la  prune,  le  suc 
est  moins  uni  au  parenchyme  ;  aussi  ces  fruits  sont  faciles  à  digérer,  si  on  excepte  les 
bigm'reaux,  dont  la  chair  est  ferme  el  do  difficile  digestion. 

Los  fruits  ne  peuvent  exclusivement  servir  à  la  nourriture  ;  ils  ne  peuvent  surtouB 
convenir  comme  alimentation  suffisante  aux  habitants  des  contrées  septentrionales  eB 
aux  hommes  appelés  à  supporter  de  grandes  fatigues. 


Préparation. 


Le  sucre  est  le  condiment  nécessaire  des  fruits  acides,  tels  que  la  groseille,  et  desÊ 
fruits  muqueux,  qui  n’ont  pas  assez  de  saveur. 

Ceux  à  parenchyme  dur  et  résistant  doivent  être  mangés  cuits  dans  l’eau  et  le  sucrca 
ou  le  vin  et  le  sucre.  Ce  mode  de  préparation  convient  aux  pommes  qu’elle  rend  plus 
digestibles ,  et  supplée  à  leur  manque  très-fréquent  de  maturité. 

On  fait  des  gelées  dans  lesquelles  tout  le  mucilage  du  fruit  est  conservé,  et  assai¬ 
sonné  par  différents  aromates.  Ces  préparations  sont  agréables,  saines  cl  légères; 
cependant  elles  ne  sont  jamais  aussi  rafraîchissantes  que  le  fruit  même ,  et ,  si  on  a  mi* 
du  sucre  en  ti’op  grande  quantité ,  elles  doviennont  quelque  peu  échauffantes  ou  relû— 
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cfiantes.  En  général,  les  sucs  des  fruits  acides  sont  plus  disposés  à  se  prendre  en  gelée 
que  ceux  des  fruits  sucrés. 

Conservés  dans  l’alcool,  les  fruits  sont  de  mauvaise  digesüon  et  doivent  être  pris  en 
très-petite  quantité.  Leur  pulpe  se  durcit,  et  ils  contractent  les  propriétés  stimulantes 

de  ce  liquide. 


CHAPITRE  XXH. 

CJNQPIÊMI-:  CLASSK. 

ALI.MENTS  DOXT  L\  BASE  EST  lllILBL'SE  ÜL'  GlîASSE. 


SOMMAIRE.  —  Huiles.  —  Graisses.  —  Des  assaUonncmctits  et  des  sauces.  —  Assaisuiiiiemenls  sucrés. 

—  Assaisonneuicuts  gras,  huileux ,  caséeux.  —  Assaisonnemeats  salins. — Assaisonnements  acides. 

—  Assaisonnements  âcres  et  aromatiques.  —  De  la  température  des  aliments.  Résumé. 


J  lui} es. 


Les  aliments  de  cette  classe  sont  remarquables  par  leur  compositinu  ;  ils  contiennent 
de  l’hydrogène  et  du  carbone  sans  oxydation  et  sous  forme  d’buile  coulante.  Par  leur 
combinaison  avec  l’oxygène,  ils  prennent  de  la  cousistauce,  passent  à  l’état  de  suif 
et  même  de  cire.  Ces  phénomènes  ont  été  observés  dans  les  végétaux  vivants  ;  l’huiic, 
en  contact  avec  l’air  ou  étendue  sur  l’eau,  les  reproduit, 

A  mesure  que  ces  transformations  s’opèrent,  ces  substances  deviennent  moins  ré¬ 
fractaires  à  l’action  de  nos  organes;  l’hydrogène  carboné  s’oxyde,  riiuüc  se  fixe,  et 
elle  est  employée,  soit  comme  aliment,  soit  comme  condiment. 

Les  changements  éprouvés  par  cliaque  espèce  d’huile  ne  se  produisent  pas  de  la 
même  manière;  les  unes  s’oxydent  promptement,  les  autres  avec  lenteur;  toutes,  par 
suite  du  changement  opéré  dans  les  proportions  de  l’hydrogène,  du  carbone  et  de 
l’oxygène,  passent  facilement  à  l’état  de  rancîdité  ;  alors  elles  ne  peuvent  plus  servir 
d’aliment  ;  elles  sont  insolubles  dans  l’eau  ,  mais  solubles  dans  certaines  substances, 
dans  la  gélatine,  par  exemple,  et  deviennent  parfaitement  assimilables.  Unies  aux 
alcalis ,  elles  forment  le  savon.  L’acide  nitrique  étendu  les  convertit  en  acide  oxalique. 
Ce  dernier  se  rencontre  dans  beaucoup  de  substances  végétales  nutritives  ;  d’où  la 
conséquence  que  riiuile,  ainsi  Uausfomiéc  dans  l’économie  animale,  est  susceptible  de 
toutes  les  combinaisons  propres  à  favoriser  la  nutrition.  Il  ne  faut  pas,  toutefois,  les 
manger  seules ,  ni  trop  isolées  des  aiimculs  avec  lesquels  on  les  mêle;  elles  ne  nourri¬ 
raient  point,  causeraient  des  ardeurs  et  seraient  même  purgatives. 

Les  liuiles  fines  les  plus  usitées  sont  extraites  de  VoHve ,  des  semences  émulsives  et 
de  la  graine  de  pavot ,  sous  le  nom  é'hnilc  d’œiîîette.  Cette  dernière ,  aussi  bien  que 
celle  de  faines^  est  souvent  mêlée  à  l’huilc  d'olive  pour  la  falsifier. 

Los  olives  croissent  ou  abondance  dans  le  midi  de  la  France.  Ce  fruit  n’est  pas 
mangeable  lorsqu’il  vient  d’être  cueilli  ;  la  saumure  lui  enlève  une  partie  de  son  amer¬ 
tume,  et  celle  qui  reste  lui  donne  un  goût  agréable.  On  les  mange  alors  san.s  autre 
préparation;  elles  servent  aussi  docoudinient  dans  les  sauces;  on  en  farcit  les  volailles. 
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D’autres  fois  on  en  enlève  le  noyau,  et  on  le  remplace  par  des  câpres  ou  des  anchois  ; 
cette  préparation  est  fort  agréable  et  stimule  la  digestion.  Les  olives,  cependant,  si 
elles  sont  prises  en  quantiU; ,  sont  échauffantes  ;  elles  pr(^iuiscnt  le  fer  chaud. 

L’huile  la  plus  estimée  est  celle  qu’on  extrait  de  l’olive;  la  verte  ne  diffère  de  la 
jaune  que  parce  qu’elle  est  obtenue  par  l’expression  à  froid,  tandis  que  la  jaune  résulte 
de  l’expression  à  chaud  ou  d’un  certain  degré  de  fermentation.  Celle-ci,  toutefois,  n’esi 
pas  la  bonne  ;  elle  s’altère  aisément,  et  si  l’on  se  sert  de  ce  procédé,  c’est  qu’il  pro- 
iluit  davantage,  La  belle  et  excellente  huile  d’olive  est  faite  à  froid  ;  elle  retient  une 
grande  c|uantit6  de  matière  verte  et  conserve  la  saveur  du  fruit  ;  elle  est  plus  oxygénée, 
plus  concrescible ;  on  peut  la  manger  sur  du  pain  comme  du  beurre;  elle  est  très- 
douce  et  ne  pèse  pas  sur  l’estomac;  c’est  un  aliment  dont  on  fait  grand  usage  dans  les 
départements  du  midi  de  la  France.  On  la  reçoit  pendant  l’iiiver  à  Paris  pour  qu’elle 
n’exsude  pas  de  partout;  elle  arrive  à  l’étal  concret,  avec  une  belle  apparence  cristal¬ 
line,  et  se  conserve  plus  longtemps  que  l’iiuile  extraite  des  graines  émulsives.  Celle 
dernière  est  plus  facilement  altérable  par  suite  de  ta  quantité  considérable  de  mucilage 
visqueux  qu’elle  contient. 

Après  riiuile  d’olive ,  la  plus  usitée  comme  aliment  est  celle  de  noix  ;  elle  est  d’un 
blanc  verdâtre,  et  elle  est  assez  bonne  lorsqu’on  la  prépare  avec  soin.  On  s’en  serti 
pour  la  salade,  la  soupe,  les  fritures  dans  <îuelque.s  départements  du  centre,  dans  celui 
de  l’.Aveyron  et  autres  ]>ays  méridionaux  de  la  France  oit  l’olivier  n’est  pas  cultivé.  Oui 
réserve  pour  l’éclairage  les  huiles  extraites  des  noix  vieilles  ou  fraîches,  mats  plus  oui 
moins  gâtées. 

Les  huiles  grasses  concrètes  fournissent  un  aliment  plus  assimilable  que  les  huiles 
coulantes.  De  ce  nombre  sont  le  bmrre  de  cacao ,  le  beurre  de  lait  ;  mais  ces  huiles 
ont  l’inconvénient  de  ne  pouvoir  être  conservées;  elles  rancissent  vile.  iSous  n’en  par¬ 
lerons  pas,  déjà  nous  nous  en  sommes  occupé. 


Graisses. 


Elles  se  présentent  comme  aliments  dans  les  aréoles  du  tissu  cellulaire,  ou  bien/ 
interposées  dans  la  partie  fibreuse  de  l’animal.  Sont-elles  peu  ou  point  nutritives?' 
Cette  question  a  été  plusieurs  fois  agitée  et  n’est  pas  encore  résolue.  Tout  ce  qu’ouj 
peut  dire,  c’est  qu’elles  sont  difficilement  digérées;  que  tantôt  elles  sont  vomies,  tantùt; 
amènent  la  diarrhée;  que,  pour  en  favoriser  l’assimilation,  elles  ont  liesoin  d’ôtrei 
relevées  et  rendues  stimulantes  par  l’addition  de  condiments  énergiques.  Quand  ellcsi 
sont  salées  ou  fumées,  elles  causent  des  éructalious  nidoreusos,  surtout  lorsqu’ellcsv 
ont  été  soumises  à  une  certaine  élévation  de  lempéralure.  Tels  sont  le  jus  du  jambon, 
la  graisse  du  laixl ,  qui  sont  d’autant  plus  nuisibles  qu’ils  sont  restés  plus  longtempjn 
dans  le  sel. 


Ihs  assaisonnements  et  des  sauces. 


Les  assaisonnements  ont  pour  but  de  relever  la  saveur  des  aliments  et  d'en  favoriser-" 
la  digestion.  On  donne  ce  nom  à  diverses  substances  salines,  acides ,  âcres,  aromati¬ 
ques,  sucrées,  grasses,  etc.,  qui,  pour  la  plupart,  sont  dénuées  de  qualités  nutritives. 
Pris  eu  quantité  convenable,  ils  rendent  les  aliments  plus  faciles  à  digérer,  soit  parce  : 
qu’ils  stimulent  la  membrane  muqueuse  de  l’estomac  et  activent  la  sécrétion  du  suc 
gastrique  ,  soit  parce  qu’ils  excitent  toutes  les  autres  fonctions,  et  que  cette  excitation  . 
générale  amène  à  son  tour  une  activité  locale  plus  considérable. 

C’est  le  plus  ordinairement  par  les  propriétés  stimulantes  et  par  le  goût  relevé  ^ 
qu’elles  communiquent  aux  aliments  qu’elles  agissent;  mais  il  en  est  quelques-unes 
dont  les  propriétés  sont  douces  et  émollientes;  telles  sont  la  crèrao,  le  beurre,  l’huile, 
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lorsqu’elles  n’ont  pas  été  altérées  par  le  feu.  Si  toutefois  nous  n'avons  égard  ([u’aux 
.subslunces  «louées  dos  propriétés  stimulantes ,  et  qui  composent  le  plus  grand  nombre 
des  condiments,  on  peut  dire  que  leur  usage  peu  modéré  a  pour  effet  d’abord  de  pro¬ 
duire  LUI  appétit  artificiel  et  de  solliciter  l’ingestion  d’une  trop  grande  quantité  d’ali¬ 
ments  tjui  fatigue  l’estomac,  ensuite  <ie  donner  lieu  à  des  irritations  de  cet  organe  et  à 
tous  les  inau.\  qui  les  accompagnent,  tels  (|uc  la  constipation,  la  susceptibilité  nerveuse, 
les  éruptions  à  la  peau,  etc.;  et  eutin  d’amener  à  la  longue  l’atonie  des  voies  diges¬ 
tives,  (]ui,  pour  entrer  en  action,  exigent  des  doses  toujours  croissantes  de  ces  assai¬ 
sonnements,  doses  qui  devieiiiienl  alors  la  cause  d’inüammations  chroniques.  liecon- 
naisson.s  toutefois  que  l’habitude,  ici  comme  toujours,  atténue  ces  effets  désastreux 
en  rilminnant  la  sensibilité  des  organes. 

D’autre  part,  l’abstinence  de  tout  assaisonnement  stimulant,  exagérée  par  quelques 
personnes  qui  en  redoutent  les  effets,  laisse  séjourner  dans  l’estomac  les  substances 
émollientes  (lu'il  contient,  détermine  des  digeslious  laborieuses,  produit  la  satiété  par 
la  fadeur  des  aliments,  enipécbe  qu’il  n’en  soit  pris  une  suffisante  quantité,  et  amène 
ralanguissement  des  fouctions  digestives ,  le.s  gastralgies  et  toutes  les  affections  ner¬ 
veuses  qui  en  procèdent. 

il  faut  donc  faire  usage  des  assaisonnements  dans  de  justes  bornes,  imitant  en  ceci 
les  procédés  de  la  nature  qui  nous  offre  de.s  aliments  salubres  et  agréables,  .soit  par 
l’association  du  mucilage  avec  des  acides  ([ui  en  corrigent  la  fadeur,  soit  jiar  la  com¬ 
binaison  du  sucre  et  des  fécules  avec  des  principes  aromatiques. 

Les  tempéraments  lymphathiues,  les  vieillards,  les  iiulividus  qui  se  livrent  à  tie.s 
travaux  pénibles,  l’habitant  des  climats  froids,  celui  des  climats  très-chauds,  se  trou¬ 
vent  bien  de  l'emploi  des  assaisonnements  énergiques,  ils  sont  contraires  aux  temp»É 
rameiUs  sanguins ,  aux  bilieux,  aux  enfants,  aux  adultes,  dans  les  climats  tempérés. 
L’habitude  les  rend  aussi  indispensables  que  les  aliments;  ceux-ci  ne  peuvent  servir  à 
la  nutrilion  sans  l’aide  de  ceux-là. 

On  peut  diviser  les  assaisonnements  en  plusieurs  catégories  ;  les  principales  seront 
lo.s  assaisonnements  sueré.s,  les  gras,  huileux  et  caséeux,  les  salins,  les  acides,  les 
âcres  et  aromatiques. 

•1*^  sucrés. 

Le  sucre  et  le  miel  sont  trop  nourrissants  pour  u’ètre  regardés  que  comme  des  con¬ 
diments  ;  ils  sont  cependant  des  plus  usités,  tnis  aux  mucilagineux ,  aux  fécule.s,  ils 
les  rendent  pin.s  agréables ,  plus  solubles ,  ]ilus  digestibles  ;  iis  tempèrent  les  principe.s 
acides  de  certaines  substances,  particulièrement  des  fruits;  ils  sollicileut  les  sécrétions 
salivaires.  Pris  eu  excès,  ils  causent  la  soif  comme  les  sels. 

2”  Assrtjsonnemenfs  gras,  huileux,  caséeux. 


b 


Dans  celte  catégorie  se  présentent  les  diverses  graisses  animales,  le  beurre,  le 
liuile.s  végétales,  lé  lait,  qui  servent  si  souvent  à  la  préparation  dp.s  aliments  ;  mai 
comme  te  svicreet  le  miel,  mieux  encore,  ils  sont  tellenieiit  nutritifs  qu’ils  ue  peuvent 
être  exclusivement  classés  parmi  les  conditnents.  Us  sont  employés  comme  lels,  mais 
])resque  jamais  seuls;  on  leur  en  associe  d’autres,  comme  le  sel,  les  aromates  ou  le 
sucre. 

3®  .tssg/50Jî/je»!d/ifs  süiius. 

m 

Le  sel  commun  ou  de  cuisine  (hydroclilorale  de  soude)  est  le  plus  usité  et  le  plus  né¬ 
cessaire  des  coudimenls.  Répandu  dans  la  nature  avec  abondance,  on  l’extrait,  par  les 
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procédés  les  plus  simples,  de  l’eau  des  mers  qui  le  lient  en  ilissolulion;  il  se  retrouve 
encore  par  masses  dans  le  sein  de  la  ten’e.  Ou  le  nomme  alors  sel  gemme.  Celte  jirofu- 
sion  avec  laiiuelle  la  nature  nous  le  prodigue  semble  en  démontrer  la  nécessilé.  Il  a 
servi  el  il  sert  (rassaisonnomenl  dans  tous  les  lieux,  dans  tous  les  temps,  chez  les 
peui>les  .sauvages  comme  cliez  les  peuples  civilisés;  les  animaux  eux-mêmes  en  .sont 
avides;  ils  le  mêlent  à  leurs  aliments  (|uand  ils  le  peuvent  et  s’eu  trouvent  bien.  Ce 
goût  si  universellement  répondu  pour  une  .substance  en  même  temps  si  commune  ne 
peut  être  que  l’e.xpression  d’un  instinct  qui  nous  porte  à  recliorcher  ce  dont  nous  ne 
saurions  être  privé.s  sans  préjudice  pour  la  santé.  Les  propriétés  du  sel  se  rattachent, 
en  effet,  à  la  composition  do  nos  organes,  qui  renferment,  en  proportions  variable.s  des 
liydrocblorates. 

Pris  à  dose  modérée,  il  détermine  une  e.xcilalion  douce  et  toute  locale  des  muqueuses 
buccale,  gastri<[ue  et  intestinale;  il  eu  provo([ue  les  sécrétions  propres  et  facilite  ainsi 
les  modifications  diverses  qu’y  doivent  éprouver  les  sulistauces  al)mentaire.s.  Un  grand 
nombre  de  ces  substaïues  ne  sauraient  être  digérées  sans  leur  association  avec  le  seL  - 
Pris  a  tro[)  forte  dose,  il  détermine  l’irritation  des  membrane.s ,  d’où  résulte  une  soit' 
ardente  et  quelc[uefois  rintlainmatioii  des  parties  avec  lesquelles  il  se  trouve  en  contact, 
notamment  de  rarrièrc-liouche  et  do  ta  muqueuse  buccale  elle-même,  mais  il  est  sur-, 
tout  purgatif.  Sans  lui,  les  substances  féculentes  sont  à  peine  digestibles,  et  l’on  sait 
dans  (juelle  proportion  elles  servent  k  l'alimentation  générale.  Quelquefoi.s  le  sel  de  nilre 
est  employé  comme  condiment  et  il  sert  aux  mêmes  usages.  J^es  doses  doivent  en  être 
beaucoup  moins  fortes, 

•4"  .45Srt/5onîidmdH/s  aoides. 

A  celle  catégorie  appartiennent  Je  vinaigre  et  les  acides  de  divers  végétaux,  parliculié- 
rcjneiil  du  citron,  acide  citrique;  du  verjus,  acide  acétique;  de  l’oseilie,  acide  oxali(|uc. 
Leur  action  est  légèrement  stimulante  et  pour  ainsi  dire  locale  lorsqu’ils  sont  pris  h  dose 
modérée;  elle  devient  générale  el  fortement  astringente  lors(iue  la  dose  est  assez  consi¬ 
dérable,  lAi  plus  usité  de  ces  condiments  est  le  vinaigre,  que  l’on  prépare  ordinairement 
avec  le  vin  aigre.  Son  action ,  comme  celte  des  autres  acides,  se  borne  à  exciter  légè¬ 
rement  la  sécrétion  des  glandes  .salivaires  el  de  la  muqueuse  intestinale  lorsqu’on  en 
use  modérément.  Dans  l’estomac,  il  facilite  la  dissolution  des  aliments  fibrineux,  ca¬ 
séeux,  etc,;  il  réveille  l’appétit  et  tempère  la  soif;  mais,  s’il  est  pris  avec  excès,  il 
trouble  les  fonctions  digestives ,  détermine  le  développement  île  gastralgies  ,  el,  parie 
dérangement  que  celles-ci  occasionnent  dans  la  nutrition,  produit  à  la  longue  un 
amaigrissement  plus  ou  moins  sensible.  C’est  à  ce  modo  d’action  qui  lui  est  commun 
avec  toutes  les  substances  qui  troublent  les  fonctions  de  l’estomac  qu’est  due  l’opiniou- 
populairo  que  le  vinaigre  a  la  propriété  de  diminuer  rapidement  l’embonpoint.  Il  coiivieiU 
à  petite  dose  aux  personne.s  nerveuses,  et  il  est  très-nuisible  à  celles  qui  ont  les  organes 
iie  la  respiration  susceptibles,  son  emploi  étant  cliez  elles  volontiers  suivi  lie  la  toux. 
Certaines  substances  stimulantes  ou  aromatiques  sont  conservées  dans  le  vinaigre  et 
deviennent  des  condiments  composés  dont  on  fait  grand  usage  ;  d’autres  lui  doivent 
complètement  les  propriétés  dont  on  les  gratilie. 


5"  AsvSrttsojDidHi(3d.f5  (îcres  et  aromatiques. 

Cette  catégorie,  lu  plus  nonibreu.se  do  toutes,  presque  entièrement  tirée  du  règne 
végétal,  contient  plusieurs  genres  distincts  de  condiments  qui  doivent  leurs  propriétés 
à  un  principe  êcix! .  irritant,  volatil.  Ce  principe  est  surtout  marqué  daii-s  ï'mi;  il  est 
d’autant  plus  intense  (ju’ün  recueille  eette  racine  bultieusc  plus  au  Nord;  mais  à  mesure 
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()u’oii  s'approche  du  Sud,  il  s’aniniudril,  au  point  que,  dans  le  midi  de  la  Erance, 
les  aulx  et  les  oignons  sont  déjà  plus  doux.  En  Italie  et  en  Esi>agne ,  ils  le  sont  encore 
daviinlage;  eu  Égypte,  ils  linisscnl  par  être  doux  et  sucrés.  L’ail  exerce  sur  l’estomac 
un  effet  stimulant;  ilexcite  la  digestion  des  alinicnls  visqueux  et  niuoilagiueux,  accélère 
la  circulation,  et  son  priuciiie  passe  dans  le  sang,  car  il  ne  se  borne  pas  à  s’exhaler  au 
dehors  par  l‘li;ilcinc,  il  sc  retrouve  encore  dans  la  sueur, rnrino,  etc.  Dans  cette  famille  se 
rangent  encore  l’oignon,  le  poireau,  l’éciialotle,  la  civette,  la  rocambolle,  les  ciboules, 
qui  Jonissent  à  pou  près  des  mêmes  qualilés  slimulantus  et  ne  diffèrent  que  par  quel- 
fjues  nuances  dans  la  saveur. 

D’autres  se  distinguent  par  une  saveur  brûluntc  et  aromatique;  ce  sont  le  poivre 
voir,  originaire  de  l’Inde  et  cultivé  aux  îles  de  Sumatra,  Java,  Malaca,  à  Cayenne 
cl  dans  rinde  anglaise.  On  l’emploie  en  poutirc  ou  concassé,  et  il  porte  suus  cetto 
dernièro  forme  le  nom  de  nûfjuonette.  Il  stimule  fortement  les  organes  avec  lesquels  il 
se  Iruuve  en  contact,  et  SfH?eia!emenl  rarrière-boueho  et  l’estomac;  il  y  produit  un 
sentiment  de  chaleur.  Pris  en  petite  iiuanlité,  il  facilite  la  digestion  des  viandes  blan¬ 
ches  et  gélatineuses,  comme  le  veau,  les  pieds  île  mouton,  etc,  ;  des  poissons  huileux, 
comme  rangiiille,  etc.;  des  mollusiiues,  comme  les  Imitres ,  les  moules,  etc.  ;  des 
végétaux  aipieux  et  mucilagineux ,  comme  les  choux,  les  cardons,  les  choux-fleurs, 
les  concombres,  les  asperges,  etc,  ;  aliments  qui,  par  eux-mêmes,  sont  peu  excitants, 
Prià  en  excès,  Ü  peut  déterminer  rinflammation  de  restoniac  et  même  du  tube  digestif, 
surtout  chez  les  personnes  irritables  ou  qui  n’y  sont  pas  habituées.  Il  no  se  borne  pas 
à  celte  excitation  locale;  il  stimule  encore  tous  les  organes  do  l’économie;  il  active  la 
circulation;  il  cause  à  la  peau  de  vives  démangeaisons  et  souvent  des  éruptions.  Il 
convient  aux  habitants  des  climats  cbuud.s ,  qui  en  usent  largement,  comme  à  ceux 
des  pays  froids  et  Imniides ,  oii  il  est  employé  nu  peu  plus  modérément.  Les  premiers 
s'üii  servent  pour  combattre  les  sueurs  éiiein  anles  et  exciter  raction  dos  organes  diges¬ 
tifs  frappés  (i’alonie.  Les  seconds,  en  le  [joiTant  directement  sur  les  membranes  mu¬ 
queuses,  leur  donuent  le  ton  qui  leur  manque  et  cherclicnt  à  diininuer  l’abondance  des 
mucosités  qu’elles  sécrètent.  Ce  condiment  [unit  être  utile  aux  vieillards  et  aux  per¬ 
sonnes  à  tempéramenl  lymphatique;  il  est  nuisible  aux  bilieux,  aux  sanguins,  aux 
jeunes  gens;  il  est  [jernicieux  dans  les  convalescences  des  affections  inflammatoiros. 

Le  poirre  blanc,  irune  saveur  moins  forte  et  moins  brùlanle  que  le  noir;  le  poivre 
long,  moins  Acre  encore  et  moins  aromatique;  le  piment,  avec  lequel  se  prépare  le 
carri,  tcllcnieut  âcre  <ju’il  abolit  momentauéinonl  le  sens  du  goût;  le  <jingembrû,  sont 
des  assaisonnements  qui  jouissent  de  propriétés  analogues  à  celles  du  poivre  et  sont 
employés  dans  les  mêmes  circonstances. 

\.o  muscade,  logirofl^i,  la  cannelle,  les  vanilles,  le  sn/ru/î  sont  des  aromates  qui 
relèvent  la  saveur  des  préparations  culinaires  et  réveillent  les  forces  de  l’estomac  ;  si  on 
en  prend  en  quantité,  ils  oxcileiit  la  soif  et  [icuvent  détemiiner  la  lièvre. 

A  Paris  et  dans  les  pays  tempérés ,  les  aromatiques  te.s  plus  familiers  sont  la  rnou~ 
tarde,  \o  raifort,  le.  cochléaria ,  ï estragon,  la  pimpreneUe,  le  persil,  le  cresson,  le 
cerfeuil,  les  racines  cl  jeunes  feuilles  des  raiponces,  le  thym,  la  sarrictle,  le  serpolet, 
ia  sauge,  le  laurier,  le  romarin,  les  llcurs  et  fruits  de  capucines,  les  câpres,  boutons 
de  Heurs  de  câprier  coulîts  dans  le  vinaigre,  les  olives  saumurées.  La  plupart  jouissent 
de  propriétés  beaucoup  moins  stimulantes  que  les  précédents;  leur  action  se  dissipe 
promptement ,  elle  s’épuise  même  [lendaiU  le  cours  do  la  iiigeslion. 

Il  u’eii  est  pas  de  même  <le  certaines  autres  préparations  employées  comme  condi¬ 
ments,  dont  la  [iropriété  exeitaale,  due  à  un  principe  âcre,  ammoniacal,  qui  s’y  est 
développé,  est  presiine  aussi  é'nergique  que  celle  du  poivre  cl  du  gingembre.  Ce  sont  les 
anchois,  le  caviar,  sardines ,  le  thon.  Ces  assaisottnemenls  doiveiil  être  employés 
avec  méiiagemeut  ;  il  est  peu  d’estomacs  qui  les  siippurlonl  bien. 
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Tout  cela  constitue  tni  arsenal  «;ie  cuisine,  dont  les  effets  peuvent  être  utiles  ou 
nuisibles  suivant  ([u’on  en  fait  usafïe  avec  modération  et  rju’oii  l’approprie  aux  tempé¬ 
raments  et  aux  constitutions,  tl  est  de  rêftle,  du  reste,  qu’il  ne  faut  user  des  assaison¬ 
nements  que  pour  corrifrer  l'insipidité  des  aliments,  et,  qu’en  général,  on  doit  tes 
proscrire  pour  les  enfauts  et  les  jeunes  gens.  A  eos  deux  épotiues  de  la  vie,  l’estomae 
doit  bien  tiigérer  sans  avoir  besoin  d’être  sollicité.  On  prépai'c  avec  les  assaisonnements 
Ijeaucoupdc  sauces  dont  les  effets  sont  à  peu  près  les  mêmes  ([ueceux  des  condiments. 

Los  sauces  sont  des  cornpatrnes  plus  ou  moins  ajîréables  de  nos  aliments;  elles  ont 
pour  dissolvant  ou  véliiculo  l’eau  et  quelquefois  le  vin.  Outre  les  assaisonnements  dont 
nous  venons  de  parler ,  leurs  ingrédients  les  plus  ordinaires  sont  différents  sucs  végé¬ 
taux,  le  lait ,  le  beurre,  la  graisse,  le  lard,  l’huile.  Gomme  nous  l’avons  dgjà  fait  ob¬ 
server,  la  chaleur  ne  peut  qu’altérer  ces  substances;  le  lait  lui-même,  si  on  n’y  prend 
garde,  peut  dcvfmir  fléfavorable  à  la  digestion.  Les  œufs  donnent  aux  sauces  plus  de 
douceur,  les  farines  plus  de  consistance. 

De  la  température  des  aîments. 

\oii.s  prenons  les  aliments  à  la  glace,  froids,  tièdes  ou  cbands;  leur  température 
doit  toujours  être  réglée  sur  ta  faculté  que  le  corps  a  do  conserver  et  de  reproduire  sa 
pro[)re  chaleur.  Les  deux  contraires,  le  froid  excessif  ou  la  glace,  cl  rexcès  de  calo¬ 
rique,  ont  vi-s-à-vis  de  nous  des  propriétés  identiques  ;  ils  sont  excitants  et  stimulants. 
L’eau  glacée  ou  le  thé  t)if;n  chaud  ont  des  effets  analogues  ;  l’eau  tiède  on  celle  qui 
est  modérément  froide  sont  peu  favorables  à  la  digestion.  Si  la  chaleur  des  aliments  est 
trop  forte,  ils  Itnilont  et  cautérisent;  si  le  froid  est  trop  fort,  il  saisit.  Aussi  voit-on 
certains  individus  se  trouver  mal  des  glaces.  î^i  on  en  précipite  la  déglutition,  une 
douleur  vive  se  porte  de  restoiuac  jusqu’aux  muscles  de  la  tête;  si  on  les  divise  bien, 
elles  accélèrent  la  digeslion. 

On  sait  que  i)eaucoup  do  personnes,  ayant  l’estomac  délabré,  se  trouvent  bien  de 
l’usage  des  viandes  froides,  et,  pendant  la  grossesse,  l’uii  des  meilleurs  moyens  d’arrêter 
les  vomissomeiits  est  do  prendre  tous  les  aliments  froids,  toutes  tes  boissons  glacées. 
On  sait  encore  que  d’autres,  dont  l’estomac  ne  digérait  plus  ou  digérait  mal,  ont  dft  le 
rétablissement  de  leurs  digestions  à  une  verrée  d’eau  froûie  prise  le  matin  à  jeun.  Celte, 
réaction  de  l’organisme  sur  la  partie  qui  a  été  refroidie  par  une  cause  passagère  est 
favorable  à  la  santé,  bien  ou  mal  expliquée,  elle  existe.  L’expérience,  en  effet,  cl 
l’observation  démontrent,  dans  l’animal  vivant,  nne  force  toujours  la  [uêiiie  dans  les 
|>hénoniènes  qu'elle  firoduit,  et  réagissant  avec  d’autant  plus  d’énergie  ipi’on  lui  op¬ 
pose  des  obstacles  plus  grands.  Ces  (ibénoménos  sont  constatés  presque  chaque  jour 
en  hiver,  lorsqu’on  éprouve  cet  engourdissement  que  l’un  appelle  onfftée;  le  froid  sai¬ 
sissant  le  bout  des  doigts  va  jusqu’à  causer  de  la  douleur,  mais  peu  à  peu  la  circulation 
du  sang  s’y  rétablit,  et  l’effort  de  l’organisme  y  cause  une  chaleur  telle,  que  la  tempé¬ 
rature  de  nos  mains  nous  paraît  supérieure  à  celle  du  reste  du  cori^s.  G.ette  production 
du  calorique  propre,  se  manifeste  encore  [tar  la  rougeur  de  la  peau, lorsqu’on  sort  d’un 
bain  froid;  un  homme  faible,  au  contraire,  en  sort  pâle  et  grelolant,  parce  (]ue  la  force 
de  réaction  n’a  pas  été  assez  puissante,  la  cirenlution  est  restée  languissante,  et  le 
calorique  soustrait  par  l’ean  froide  ii'n  pas  été  remplacé  par  celui  que  détermine  l’effort 
(le  rorganisnie. 

nÉSLMÉ. 

Après  CO  long  exposé  des  aliments  employés  par  l’homme,  de  leurs  propriétés, 
des  ijiGuences  qu’ils  exercent  sur  la  constitution,  de  leurs  effets  ^suivant  la  quantité 
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prise,  etc.,  etc.,  il  semlilerait  nécessaire  d’entrer  dans  Je  détail  des  inaladies  que  pour¬ 
raient  développer  leur  abus  et  leur  usage  exceptionnel.  Nous  nous  contenleroiis  des 
généralités  conleiiues  à  cet  égard  dans  le  deuxième  cliapilre,  ]orsi|iie  nous  nous  sommes 
occupés  <tes  modifications  (ju’ils  jtouvaienl  apporter  dans  les  tempéraments.  Il  nous 
reste  a  les  considérer  sous  (lueJques  autres  rapports,  selon  qu’ils  servent  plus  ou  moins 
à  la  nutrition  proprement  dite;  uou.s  pouvoiss  les  partager  : 

1“  Eu  ceux  qui  nourrissent  beaucoup  et  en  ceux  qui  nourrissent  jieu. 

Les  premiers  contiennent  une  grando  quantité  île  matière  nutritive  sous  un  petit 
volume,  tels  sont  les  viandes,  le  gibier,  les  cuufs,  surtout  s’ils  sont  frais,  le  lait,  le 
fromage.  Les  anciens  observaient  que  ces  aliments  nourrissaient  beaucoup;  ils  disaient 
que,  sous  un  petit  volume,  ils  se  répaudaient  en  une  grande  masse,  ils  remplissaient, 
ils  ras.sasiaienl. 

Les  autres ,  tels  que  les  végétaux  en  général ,  contiennent  une  petite  (|iianlité  de 
matière  nutritive  sous  un  grand  volume;  «l’oü  il  résulte  qu’il  ne  faut  pas  Juger  de  la 
vertu  imlritive  de  l’aliment  par  sou  volume,  mais  par  ce  qu’il  contient  de  parties  assi’ 
milables. 

Après  que  l’aJiment  a  fourni  raliinenl  pur,  le  suivant  l’expression  d’un 

expériinentatcur  contemporain,  c’est-à-dire  la  matière  alimentaire,  il  eu  est  une  autre 
qui  ne  nourrit  pas,  qui  est  rejetée  par  les  voies  digestives,  et  qui  est  composée  des 
fibres  animales  compactes,  sèclies  et  dépourvues  de  gélatine,  de  la  partie  fibreuse  id 
de  la  partie  colorante  îles  végétaux,  comme  celle  des  épinards,  par  exemple.  Ces 
substance.s  sont  insolubles  dans  nos  organes;  elles  ne  peuvent  être  assimilées.  Le.s 
enveloppes  des  raisins  et  des  graines  légumineuses ,  Vécorcc  et  les  pépins  des  fruits 
sont  aussi  de  ce  nombre.  On  pourrait  ajouter  à  cette  nomenclature  toutes  les  sub¬ 
stances  <|ni  résistent  à  l’action  des  organes  digestifs;  mais  ceci  n’est  pas  tout  à  fait 
vrai;  tel  aliment  laisse  |)eu  de  résidu  chez  un  liomme  qui  a  restomac  vigoureux,  et 
eu  laisse  beaucoup  chez  rhomme  qui  a  l’estomac  faible.  Ainsi  les  fécules ,  qui  son( 
presque  cnlièrement  absorbées,  paraissent  constiper  l’adulte,  et  elles  causent  au  faible 
enfant  qui  .s’en  nourrit  un  dévoiement  souvent  dangereux.  Le  pain  léger,  qui  nourrit 
rhabitant  de  la  ville ,  est  bien  vite  absorbé  par  celui  do  la  campagne  ;  le  pain  grossier 
de  celui-ci,  au  contraire,  est  tout  excrément  pour  celui-là, 

2”  JVous  avons  à  les  considérer  encore  sous  le  rapport  de  la  facilité  et  de  la  prompli- 
lude  avec  laquelle  ils  cèdent  leur  partie  iiutrilive.  Tels  sont  les  animaux  à  chair  peu 
dense  et  qui  sont  aisément  pénétrés  par  tes  sucs  gastriques  et  intestinaux,  la  gelée  toute 
préparée,  les  aliments  aqueux,  et  généralument  tous  ceux  (jui,  étant  très-solubles,  sont 
facilement  absorbés  par  l’estomac. 

3"  Il  en  est,  au  contraire,  d’autres  qui  nourrissent  lentement  en  quelque  sorte,  et 
plus  difficilement  que  ceux-ci,  à  cause  de  leur  deusitu.  Ce  sont  les  chairs  de  porc  et  de 
sanglier.  Ces  aliments  sont  forts  et  contiennent  beauenup  de  matière  nutritive.  Les 
anciens  mettaient  encore  au  nomhi'e  des  aliments  indigestes  les  farineux  secs  non 
fermentés,  les  Imilcs,  les  graisses,  et  tous  ceux  qui  sont  formes  et  peu  pénétrés  d’eau. 

<i°  Les  aliments,  arrivés  dans  l’esloinac,  distendent  cet  organe,  soit  par  le  volume 
considérable  qu’ils  y  prennent,  soit  par  les  gaz  qu’ils  y  tléveloppent  ;  les  aliments  trés- 
fermentescibles ,  tels  que  les  navets,  les  ctioux,  le  pain  sortant  du  four,  développent 
beaucoup  de  gaz;  mais  il  est  certains  individus  qui ,  soit  i)ar  fail>lessc  des  organes  ou 
difficulté  de  la  digestion,  soit  par  toute  autre  cause  inconnue,  sont  parliciilièreinent 
disposé-sà  les  engendrer.  D’autres  aliments  provoquent  [ilus  ou  moins  les  évacuations 
intestinales;  tels  sont  les  aliments  aqueux,  les  volailles  grasses,  la  chair  des  jeunes 
animaux,  la  chair  de  tous  ceux  dont  la  libre  est  molle,  mucilaginouso  et  décolorée. 

Les  aliments  qui  ont  des  propriétés  toutes  contraires  sont  les  fécules  sèches,  surtout 
si  elles  sont  rôties,  les  pains  ef  les  gâteaux  préparés  avec  ces  farines  pures,  l’orge 
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torrérie,  le  frojiiciiL,  l<i  chair  dos  aniimiiix  sauvages,  surtotil  s’ils  sont  atinllcs;  felle 
(les  animaux  <iui  paissent  librcinenl;  les  oiseaux;  regardés  par  les  atideiis  comme  [ilus 
secs  que  1(?3  Mammifères. 

Ceux  (|ui  causent  des  éructations  brûlantes  ))u  acides,  il’aprcs  tes  oliservations  jour¬ 
nalières,  sont  les  aliments  gras,  les  pâtisseries  ou  gAteaiix  sureliargés  de  matières 
huileuses  ,  tous  les  mélanges  disparates  composant  les  mets  gras,  épicés  et  altérés  fiar 
le  feu,  le  fromage  pris  en  quantité,  les  noix,  les  noisettes,  les  sucs  mucilagineux  et 
sucrés,  . 

Les  anciens  appelaient  cliauds  les  aliments  qui,  augmcutaiit  la  soif  et  la  circulation . 
causent  un  seiiliuient  de  chaleur,  tels  que  les  alcooliques,  les  aliments  salés  ou  étùcés, 
ceux  qui  sont  cliargés  d’osmazomc,  les  viandes  avancées,  les  huiles  quand  C’lle.s  sont 
fligérces. 

Ils  appelaient  froides  les  substances  douces  cl  blanches  Irès-abreuvées  d’eau,  la 
laitue,  les  concombres ,  les  melons,  les  [loires,  les  pêches,  les  acides,  lenitre,  et 
toutes  les  substances  dont  l’impression  sur  la  langue  répand  une  fraîcheur  agréable 
tlfiiis  la  bouche ,  mais  dont,  l’excès  relâche ,  détruit  l’action  des  organes. 

Mais  toutes  ces  distinctions  sont  insuflisanles ,  si  l’on  ]ie  se  rappelle  que  le  genre 
de  vie  et  les  idiosyncrasies  individuelles  modifient  sans  cesse  l’action  des  aliments,  llii 
Itommo  qui  a  un  estomac  robuste  s’accommode  de  toute  espèce  de  nourriture  jjourvu 
qu’elle  soit  de  son  goût;. si  elle  est  prise  avec  répugnance,  elle  revient  ou  cause  des 
aigreurs.  De  là  cel  aphorisme  :  Optait  clbi  digesiio  opltma  :  un  aliment  désiré  ne  fait 
point  de  mal, 

delà  est  vrai  eu  santé  comme  en  maladii*,  et  il  ne  faut  pas  trop  contrarier  ceux  (|ui. 
dans  l’un  ou  l’autre  état,  deniaiideiil  tel  aliment  <Ic  jiréférencc  à  tel  autre. 


CHAPITRE  xxni 


DKS  BOISSONS. 


KOM M .Al  R E.  —  Piemièrc  classe  :  Hoissoiis  ,ii|ucus€s.  —  UoiSsniis  diaiKlcs.  —  Bolssotis  fioiilcs.  —  Pc 
i'eair,  de  son  usage  et  de  ses  effets  sur  l’organisme.  —  Eau  distillée  de  neige,  de  glace,  de  pluie,  de 
source.  — Eau  de  rivière,  de  lac,  de  puits,  de  marais,  d’étang,  de  mare.— Eaux  troubles,  caus  altérées. 
—  Eau  de  mer  distillée.  —  bcuxicTne  classe  ;  Boissons  fermentées.  —  Ues  vins.  —  Composition  des 
vins.  —  Ealsifiealiou  des  vins. -Cidres.  —  Composition.  —  QiiaÜié  du  cidre,  circonstances  dont  elle- 
dépend.  —  Préi>aralion  des  cidres.  —  Altération  des  cidres.  —  Effets  des  cidres  sur  l’organisme.— 
lîièrcs.  —  Hes  diverses  espèces  de  bières  et  de  leur  préparation. —  ücs  liièrcs  faibles.  Des  bières 
l'oiTcs.  —  Troisième  classe  :  Boissons  alcool iijiies.  — ■  Effets  des  boissons  alcooüipies  sur  I  organisme. 


—  Quatrième  classe:  Boissons  aromaiii[ues. —  Du  café.  —  Composition. —  Torréfaction.  Infusion. 
.Action  du  café  sur  Torgaitisnie.  —  Du  thé.  —  Tlié  eu  feuilles. — Variétés.  —  Composition.  Infusion 
de  thé;  son  înlluencc  sur  l'organisme. 


Les  boissons  pourraient  être  rangées  parmi  le.s  îilimeuts;  la  pilupart  contiemiout,  en 
effet,  des  .substances  tout  à  fait  [U'opres  à  être  assimilées.  Dans  le  lait  :  beurre,  sucre,  _ 
caséum  ,  sels  alcalins ,  tout  est  aliment,  excepté  le  liijuitie  séreux  qui  sert  de  véhiculé  ; 
dans  les  eaux  achiulées  avec  l’orange,  la  groseillo  ou  le  citron,  existe  un  mucilage  : 
qui  nourrit;  lïaiis  le  viu  .sont  coutemis  le  sucre  et  l’acide  tarlarou.x,  substances  égale¬ 
ment  nutritive,*,  etc.,  etc.  Mais  nous  n’examinerons  pas  les  liiiis.sons  de  ce  puiiil  de  ■ 
vue.  Pour  nous,  ce  nom  appailieni  à  tout  liquide  dont  nous  faisons  usage,  soit  pour  ■ 
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\  cipaisor  la  soif  d1  élendre  les  aliments,  soit  jionr  suppléer  à  la  perle  de  nos  fluides, 
stimuler  l’estomac  et  causer  dans  nos  organes  une  excitation  saUilaire.  Considérées 
sous  le  rapport  de  leur  composition  et  de  leur  nioile  d’action,  elles  peuvent  être  divisées 
eu  iiualre  classes  :  les  imissons  aqueuses,  les  boissons  fermentées  ,  les  boissons  alcoo¬ 
liques  et  les  boissons  aromatiques  qui  s’obtienueul  par  infusion,  par  mélange  et  par 
décoclion. 


en  EM  I  ER  K  Cl.ASSK. 

is  a  <!  ueme^ , 

Dans  cette  classe  figure,  en  première  ligne,  l’eau,  qui  esl  le  véhicule  universel,  et 
qui,  délayant  toutes  les  (larties  qui  constilueut  les  boissons,  se  mêle  à  la  masse  aii- 
ineiilaire,  s’y  incorpore  et  peut  devenir  nourrissante,  Vieunenl  ensuite  l’eau  sucrée, 
tpii  désaltère  assez  bien  et  facilite  la  digestion  chez  certaines  personnes;  l’eau  vineuse 
ou  rougie,  l’oxycrat  ou  eau  vinaigrée,  i’eau  aiguisée  par  une  petite  quantité  d’oau-dc- 
vie,  l’eau  tenant  eu  dissoiution  une  faible  dose  d’élher;  [luis  les  sucs  aqueux,  soit  îles 
fruits,  soit  des  planlos;  l’eau  y  est  mêlée  lie  substances  plus  nu  moins  agréables, 
plus  nu  moins  acides  ou  sucrées,  suivant  le  végétal  qui  les  fournit,  comme  la  groseille, 
l’orange  ,  le  citron ,  qui  donnent  des  sucs  agréables  et  forment  avec  l’eau  une  boisson 
(pii  étanche  bien  la  soif.  \  iennent  enfin  les  émulsions,  le  lait  de  coco  frais,  les  sirops 
étendus  d’eau,  tels  que  les  sirops  de  vinaigre,  d’orgeal  et  de  cerises.  Les  sucs  sucrés, 
do  même  que  tout  co  <|ui  est  mucilage,  ddsaltèreiit  moins  ipie  l’eau.  A  toutes  ces  bois¬ 
sons,  il  convient  d’ajouter  le  polit  lait  dont  ou  use  beaucoup  dans  les  campagnes, 
i|ui  csl  rafraîchissant  et  sort  on  médecine.  Imrsque  racide  lactiiiue  s’y  est  développé,  il 
est  acidulé,  plus  rafraîclnssaut  encore,  et  il  étanche  mieux  la  soif.  Il  est  nourrissant 
à  raison  du  sucre  et  de  la  partie  caséeuse  qu’il  contient.  Quelques  personnes  le  suppor- 
b?nt  difficilement,  et  cela  ne  tient  pas  à  la  (pianlilé  des  matières  solides  qu’on  y  ren- 
conlre;  la  limonade  et  l’eau  sucrée  ou  renferment  souvent  davantage. 

Les  boissons  aqueuses,  dont  le  rôle  principal  esl  d’apaiser  la  soif,  utleigneut  ce 
but  iion-seulemeiit  par  leur  action  directe  sur  la  bouche,  le  pharynx  et  l’œsophage 
dont  elles  humectent  les  surfaces,  mais  surtout  par  les  matériaux  liiîuides  qu’elles 
fournissent  à  tout  rorganisme.  Si  cet  effet  ne  nous  apparaît  pas  bien  dairemeut,  c’est 
(lue  le  bien-être  généra!  qui  résulte  de  leur  ingestion  se  fait  sentir  aussititt  qu’elles 
arrivent  dans  l’estomac  et  avant  qu’elles  aient  pénétré  dans  la  circulation,  de  la  même 
manière  (piè  les  aliments  solides  font  cesser  les  tourments  de  la  faim  p,"»'  leur  accumu¬ 
lation  dans  ce  viscère  et  avant  d’avoir  été  transportés  dans  les  lis.sus  par  l’effet  de 
Tabsorplion. 

Les  liquides  aqueux,  ol  cela  leur  est  commun  avec  les  boissons  fermentées,  ont 
donc  pour  objet,  non-seulement  de  faire  disparaître  le  sentiment  plus  ou  moins  [lénible 
de  la  soif,  mais  encore  de  réparer  les  pertes  iiu’éprouvent  nos  liipiides.  Au.ssi  le  besoin 
de  boire  esLil  d’autant  plus  rapproché  et  d’autant  plus  vif  que ,  par  suite  de  circon¬ 
stances  quelcomiues ,  les  évacuations  sont  [dus  cousidérables ,  coinniu  cela  a  lieu,  par 
exemple,  pendant  les  clialeurs  de  l’étei  qui  |)rovo([uent  des  sueurs  abonduutes.  .Mêlés 
au  sang  par  le  fait  de  l'absorption,  ils  en  augmentent  le  volume  et  on  dimimieiil  la 
consistance  ;  ils  activent  certaines  sécrétions ,  spécialement  celles  des  reins  et  de  la 
peau.  Ces  effets  sont  variables  ;  ils  se  produisent  en  raison  de  la  quantité  et  de  la  nature 
du  liquide,  de  sa  température  et  de  celle  de  l’atinosphère,  Los  boissons  acidulés  excitent 
la  sécrétion  urinaire;  les  boissons  purement  atjucuscs,  qui  sont  diurétiques  en  hiver, 
(lélerminent  eu  été  nu  dans  le.s  climats  chaiid.s  des  sueurs  abondantes,  et,  .si  on  les  boit 
chaudes,  les  sueur.s  sont  plus  considérables  encore. 
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Ingérées  pendant  les  repas,  elles  se  mêlent  aux  aliments,  les  divisent,  les  délayent, 
les  étendent  de  manière  à  ce  qu’ils  enihrassont  une  surface  plus  large  de  l’estomac  et 
résistent  moins  à  son  action  clsymifiantc;  clics  sont  prises  en  quantité  plus  ou  moins 
grande,  selon  l’espèce  de  substance  ingérée  ou  son  assaisonnement',  selon  la  lempé- 
riUuro  atmospbérique,  le  degré  d’appétit,  la  constitution  et  les  besoins  de  cliaquc 
individu;  elles  ont  sur  le  canal  alijiientaire  une  action  marquée;  elles  le  stimulent  et 
activent  la  digestion  avec  [dus  nu  moins  de  force,  suivant  que  le  li(iui<le  dont  on  fait 
usage  convient  mieux.  L’eau  pure  et  l’eau  sucrée  sont  plus  favorables  (ju’aucuno 
autre,  et  il  n’y  a  pas  de  raison  sérieuse,  pour  l’homme  et  la  femme  qui  se  portent 
bien,  d’user  d’autres  lioissons  ,  si  les  pertes  par  le  mouvement  du  corps  sont  faibles  ou 
nullcs.  Celui  qui  se  conformerait  à  cette  sinifilo  indication  se  mettrait  à  i’abri  de  beau¬ 
coup  do  maladies. 

Boissons  chatides. 

Si  l’can  pure  et  fraîche  est,  plus  que  tout  autre  liquide,  lîivorable  à  la  santé,  il  n’en 
est  plus  de  meme  lorsqu’elle  est  chamie;  elle  exerce,  dans  ce  cas,  sur  l’économie,  ainsi 
ipie  les  autres  boissons  cltaudes,  uneactioji  particulière  qui  est  due  à  leur  température. 
Dans  le  monde  Romain  il  était  fait  un  gran<l  usage  de  ces  sorte.s  de  boissons  et  surtout 
de  l’eau  chaude,  qui  était  prise  avec  délices  et  îivec  excès,  soit  pendant,  soit  après  les 
repas.  On  lui  attribuait  des  qualités  digestives.  Cependant,  lorsque  la  température 
n’est  pas  trè»éievée,  elle  est  fade,  nauséeuse  et  plus  propre  à  troubler  qu’à  favoriser 
fa  digestion  ;  elle  désaltère  moins  bien  que  l’eau  fraîche,  et  son  usage  habituel  finit 
|iar  affaiblir  reslomac.  Alors  les  fonctions  <ic  ce  viscère  languissent;  elles  sont  de  plus 
en  plus  altérées;  les  aliments  ne  passent  plus  qu’avec  difliculté;  ils  occasionnent  des 
coliques,  de  la  diarrliée,  et  tous  les  pliénotnènos  (jui  caractérisent  l'atonie  des  voies 
digestives  ne  lardent  [las  à  se  montrer.  Los  boissons  fermentées  ou  alcoolii)ues ,  prises 
à  hiuile  température,  ne  présentent  pas  les  .mêmes  inconvénients,  mais  elles  conser¬ 
vent  leurs  propriétés  malfaisante.s  s'il  en  est  fait  o-xcès,  et  leur  action  est  d’autant  plus 
prom[)le  ,  d’anlant  plus  intense  (jue  la  Ldialeur  ajoute  à  leur  énergie. 


Boissons  froides. 

On  conçoit  «[uo  les  effets  des  boissons  froides  sont  différentes,  suivant  que  leur  tem- 
[)éralure  est  plus  basse  et  suivant  les  conditions  dans  lesquelles  se  trouvent  ceux  qui 
en  font  usage.  L’eau  fraîche,  comme  nous  l’avons  dit,  e.sl  le  plus  ordinairement  .salu¬ 
taire  ;  elle  désaltère  bien ,  et  la  stimulation  qu’elle  exerce  sur  reslomac  est  presque 
toujoms  suffisante;  elle  n’est  point  suivie  de  relâchement  ou  d’atonie.  Mais,  si  cetlè- 
eau  est  glacée  au  moment  où  elle  est  prise,  les  sensations  éprouvées  sont  tout  autres; 
les  dents  sont  comme  agacées  ;  le  froid  produit  sur  l’arrière-gorge  s’étend  à  toute  la 
surface  île  la  tête  et  y  délerniine  iiistantaiiétnenl  une  douleur  vive;  le  liquide,  à  son 
arrivée  dans  restomac,  y  fait  naître  un  sentiment  de  froid  qui  se  propage  rapidemenl 
vers  toutes  les  parties  du  corps  et  amène  un  fris.son  général  ;  des  coliques  violentes  lui 
succèdent  immédiatement.  Une  réaction  aussi  prompte  qu’énergique  xieut  ordinaire¬ 
ment,  chez  les  personnes  saines  et  vigoureuses,  faire  justice  de  <;cs  sensations  péiiible.s. 
I^a  seule  chose  à  craiudre,  c’est  que,  fréquemment  renouvelée,  elle  ne  finisse  par  dé¬ 
velopper  une  iiinammation  plus  on  moins  vive  de  l’intestin;  mais,  chez  les  personnes 
faildes,  à  fibres  molles  ou  .sans  énergie  vitale  ,  la  réaction  se  fait  avec  lenteur,  d’ime 
manière  incomplète,  et  il  peut  se  déclarer  des  malailies  graves,  dos  fluxions  de  poi¬ 
trine  ;  et  cela  est  surtout  à  craindre  lorsque  le,s  boissons  glacées  sont  prises  au  moment 
oîi  le  corps  est  en  sueur.  Alors  des  accidents  se  jtroduisent  d’une  inanière  fnnnidable; 
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ils  deviennent  promptement  funestes ,  et  l’on  a  vu  l’ingestion  des  litjuides  être  instan- 
tanément  suivie  de  congestions  cérébrales,  fie  ruptures  d’anévrismes,  etc.,  qui  fou¬ 
droyaient  le  malade.  Heureusement  en  sont  là  des  événements  rares  dont  il  n’est  fait 
mention  qu’une  ou  fieux  fois  par  an,  à  l’époque  des  grandes  chaleurs  de  l’été  ;  mais 
ce  qui  l’est  beaucoup  moins,  ce  sont  les  effets  produits  par  l’excès  des  boissons 
aqueuses.  Pour  être  moins  graves,  ils  ne  laissent  pas  que  d’avoir  des  inconvénients 
<|u’il  faut  éviter.  A  l’état  de  vacuité,  restomac,  distendu  par  une  trop  grande  quantité 
d’eau ,  éprouve  un  malaise  pénible  qui  le  frappe  d’inertie.  Au  moment  du  repas ,  la 
digestion  est  troublée  par  celte  même  distension  ;  les  boissons  trop  abondantes  dimi¬ 
nuent  le  degré  d’excitation  nécessaire  pour  le  faire  réagir  sur  les  aliments;  l’appétit  est 
annulé;  il  se  manifeste  des  colique.s,  de  la  diarrhée,  et fjuelijuefois  même,  dit  Haller, 
riiydrnpisie  peut  en  être  la  suite. 


De  Veau ,  de  son  usage  et  de  ses  effets  sur  rorganiwie. 

Dans  le  règne  organique,  l’eau  est  essentielle,  iiiilispcnsable ;  elle  est  un  élément 
nécessaire  de  tous  les  tissus,  c’est  à  sa  présence  qu’ils  doivent  leurs  propriétés  physi¬ 
ques;  c’est  à  elle  qu’ils  doivent  leur  résistance  et  leur  flexibilité.  Elle  est  la  base  des 
fluides  qui  circulent  dans  les  vaisseaux;  partout  elle  porto  les  éléments  nécessaires  à 
renlrction  de  la  vie;  partout  elle  fait  elle-même  partie  de  la  trame  (lui  constitue  les 
organes ,  et  comme  tous  les  êtres  qui  vivent  au  milieu  ite  l’air  exhalent  continuellement 
des  vapeurs  aqueuses ,  on  conçoit  qu’il  est  nécessaire  pour  eux  de  retenir  et  de  con¬ 
server  l'eau  en  proportions  considérables.  Aussi  riiomme  qui  perd  une  quantité  notable 
fie  fluide  par  les  exhalations  pulmonaire  et  cutanée,  parles  excrétions  qui  éliminent 
les  résidus  de  la  digestion;  riioinmc,  disons-nous,  doit  consnmmer,  suis'ant  la  tempé¬ 
rature  et  l’espèce  de  travail  ou  d’exercice  auquel  il  sc  livre,  un  ou  deux  litres  il’eau 
par  jour  et  quelquefois  plus.  Que  ces  quantités  soient  contenues  flans  les  diverses 
boissons ,  fermentées  ou  autres  dont  il  fait  usage,  elles  sont  nécessaires  à  l’entretien 
de  la  vie. 

Considérée  comme  boisson ,  l’eau  doit  être  claire ,  limpide ,  sans  couleur  et  sans 
odeur,  d’une  saveur  fraîche  et  pénétrante  ;  elle  doit  rester  transparente  après  l’ébulli¬ 
tion  ,  dissoudre  le  savon  et  cuire  les  légumes,  les  herbes  et  les  viandes.  Toutes  les 
eaux  ne  présentent  pas  ces  propriétés,  qui  sont  nécessaires  pour  former  l'eau  potable  ; 
celles  dont  on  peut  faire  usage  sont  l’eau  distillée,  l’eau  fournie  par  la  fonte  de  la  neige 
ou  de  la  glace,  l’eau  de  pluie,  de  fontaine,  de  source,  de  puits  on  de  puits  artésien, 

de  rivière,  de  lac,  fîc  marais,  d’élaiig,  de  mare  ou  fie  citerne,  et  enfin  l’eau  de  la 
mer. 


EaH.v  distiUées,  de  neige,  de  glace  ,  de  pinte,  de  sources. 

On  conçoit  que  la  composition  de  l’eau  n’est  pas  la  même ,  et  que  des  distinctions 
à  établir  résultent  du  lieu  d’oü  on  la  lire  comme  dos  circonstances  dans  lesquelles  on 
la  recueille.  Ainsi  l’eau  distillée,  la  plus  pure  de  toutes,  ne  s’obtient  (lu’à  certaines 
conditions  fort  coûteuses  et  qui  empêchent  de  la  faire  servir  aux  usages  domestiques. 
Quant  aux  eaux  de  glace  et  de  neige,  quel  que  soit  le  blâme  dont  elles  aient  été  l’objet 
de  la  part  d’Hippocrate  et  la  proscriptkm  dont  elles  ont  été  frappées  par  les  niédecin.s 
(lui  sont  venus  après  lui,  elles  n’en  sont  pas  moins  bonnes,  et  elles  ne  différent  de 
toute  autre  espèce  d’eau  que  parce  qu’elles  ue  renferment  pas  il’air  au  moment  de  leur 
liquéfaction.  Si  ou  a  soin  de  les  laisser  assez  longtemps  en  contact  avec  lui,  ce  défaut 
disparaît  promptement,  et  elles  en  «iissolvent  la  quanlilé  dont  elles  peuvent  être  péné¬ 
trées  en  raison  de  la  pression  atmosphérii]ue  du  lieu  ou  elles  se  trouvent. 

PARTiK,  2y 
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Les  eaux  pluviai.es  sont  par  elles-mêmes  d‘une  grande  pureté  ;  elles  peuvent  même 
remplacer  l’eau  distillée  quand  on  les  a  recueillies  en  rase  campagne,  dans  un  vase 
large,  et  quelque  temps  après  le  commencement  de  la  pluie  (les  premières  tombées 
sont  souvent  chargées  de  corpuscules  (|ui  s’en  séparent  ensuite)  ;  elles  sont  recueillies 
avec  soin  dans  un  grand  nombre  de  li(iux  élevés  et  réunies  dans  les  citernes  pour  servir 
comme  boisson,  ainsi  (]u’aux  autres  usages  domestiques.  Ce  sont  elles  <iui,  s’infillrant 
à  travers  les  couches  de  la  terre,  sont  retenues  par  celles  de  ces  couche.s  qui  ne  se 
laissent  point  pénétrer;  elles  forment  les  nappes  d’eau  station  n  aires  ou  courantes,  les 
rivières  souterraines,  et  alimentent  les  puits,  les  sources,  les  fontaines  jaitlissaulcs 
naturelles  ou  artificielles;  mais,  dans  leur  passage  à  travers  les  couclies  de  terre  et 
les  roches  qu’elles  rencontrent,  ülle.s  dissolvent  les  substances  salines  (fu’elles  louchent 
et  se  chargent  de  principes  nombreux,  comme  les  carbonates  terreux,  les  sulfates, 
les  hydrochSorates  de  chaux,  etc.,  etc. ,  et  sont  habituellement  dures  lor.squ’on  veut  s’en 
servir  avant  qu’elles  aient  coulé  à  l'air  ou  qu’elles  y  aient  été  exposées  pendant  un 
temps  assez  long. 


Eaux  (le  rivière ,  de  îae,  de  puits, 


de  marais,  d’étang. 


de  mare. 


I.es  eaux  de  rivières  participent  des  propriétés  des  différentes  espèces  d’eaux  qui  leur 
doimenl  naissance,  comme  les  sources,  Io.s  glaces,  les  neiges  cl  les  pluies;  cependant, 
torsqu’elies  sont  examinées  à  une  certaine  lii.stauce  du  lieu  où  elles  prennent  leur  source, 
leur  eau  est  ordinairetnent  assez  pure.  Celle-ci  paraît  préférable  en  raison  des  sub¬ 
stances  minérales  et  organiques  qu'elle  contitMil  eu  ti’ès-faibics  proportions;  elle  est  plus 
agréable  au  goût,  plus  légère  et  plus  soluble.  Les  substances  gazeuses  qui  lui  commu- 
ni(]uetU  ces  bonnes  qualités  sont  l’air  et  l’acide  carbonique  ;  les  substances  minérales 
sont  le  carbonate  de  ciiaux  ,  le  carbonate  de  magnésie,  la  silice  et  le  sulfate  de  chaux  , 
qui  paraissent  concourir  à  former  la  portion  calcaire  des  os.  Le.s  proportions  dans  les¬ 
quelles  ces  substances  .sont  contenues  dans  les  eaux  de  rivière,  varient  de  un  gramme 
un  tiers  à  cinq  grammes  par  dix  litres,  et  cela  dépend  de  la  masse  du  liquide,  de  la 
vitesse  du  courant,  de  l’insolation,  «le  l’aérage,  de  la  nature  du  fotjd,  des  végétaux 
qui  y  croissent  ou  s’y  décomposent.  11  faut  tenir  compte  de  toutes  ces  circonstances 
lorsqu’il  s’agit  d’apprécier  les  ijonnes  ijualités  d’eau  que  nous  cherchons. 

il  est  manifeste ,  en  effet,  qu’un  volume  d’eau  considérable  ,  coulant  avec  rapidité 
sur  un  fond  .sablonneux,  entre  des  rive.s  peu  élevées  et  bien  découvertes,  présentera  des 
conditions  de  salubrité  plus  favorables  que  celui  qui  se  trouve  dans  des  conditions  op¬ 
posées.  Ces  qualités  différentes  se  rencontrent  quelquefois  dans  le  même  fleuve.  Cela 
arrive  à  remlioucbure  d’une  rivière  dans  une  a^ilrc;  chacune  d’elles  conserve,  pendant  - 
un  assez  longtemps ,  leur  cours  suffisamment  distinct  pour  qu’on  puisse  retrouver  les 
principes  qui  caractérisent  leurs  eaux.  A  Paris,  le.s  deux  rives  de  la  Seine  présentent 
des  (lifrérences  marquée.s  rlans  leur  composition  :  les  eaux  de  la  rive  gauche  renferment 
jilu.s  de  sels  de  chaux  que  celles  de  la  rive  «iroite,  et  celle-ci,  qui  est  formée  par  les 
eaux  de  la  Marne,  qui  coule  sur  un  sol  meuble,  conlient  une  plus  grande  quantité  do 
sels  dé  magnésie. 

Les  eaux 'de-s  lacs  diffèrent  peu  de  celles  dès  rivières  qui  .s’y  jettent  et  y  déposent  les 
matériaux  (pi’elles  entraînent;  seulement  celles  puisées  sur  leurs  bords,  comme  sur 
les  bords  des  rivières  peu  rapides  ed  ])fîu  profondes,  ne  sont  pas  plu.s  salubres  que  celles 
lies  étangs  et  des  marais;  leur  fond  vaseux  donne  naissance  à  un  grand  nombre  de 
végétaux  qui  y  vivent,  y  meurent  et  s’y  accumulent  ;  ni  leurs  déiiris  ni  ceux  des  ani¬ 
maux  qui  y  nul  trouvé  asile  ne  sont  emportés  ou  dispersés  par  le  mouvement  des 
eaux ,  (,‘l  le  lû|uide  est  pénétré  d’une  forte  proportion  de  principes  organiques.  Aussi  se 
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*dtslinfîue*t-il  souveiit  par  une  saveur  fado,  par  une  odeur  nauséalwiide,  et  l’O-xygène 
a  disparu  pour  faire  place  à  l’azote. 

Los  eaux  potables  et  ménagères,  dans  lesquelles  domine  outre  mesure  le  sulfate  de 
chaux,  comme  celles  des  puits  de  Paris,  sont  crues  ou  séléni^e^tses  ;  elles  ne  peuvent 
ni  dissoudre  le  savon,  ni  cuire  les  légumes  secs,  tels  que  les  haricots,  fèves,  pois, 
lentilles.  Cela  lient  à  ce  qu’elles  déposent  sur  leur  écorce  une  espèce  de  sel  calcaire 
insoluble,  sorte  d’incrustation  qui  s’interpose  entre  l’eau  et  le  légume,  et  l’empèche  de 
pénétrer  celte  écorce.  Elles  ont  d’ailleurs  une  saveur  légèrement  styptique,  désagréable 
même,  qui  ne  permet  guère  de  les  employer  comme  boisson.  Ce  ne  sont  pas  seule- 
ment  les  eaux  de  puits  qui  présentent  cet  excès  de  sels  calcaires;  certaines  sources 
présentent  jusqu’à  cinquante  centigrammes  de  résidu  solide  par  litre  après  évapora¬ 
tion,  et,  d’après  analyse,  les  eaux  de  llelteville  et  de  Ménilmontant  en  ont  offert  plus 
encore;  chaque  litre,  après  évaporation,  laisse  2  grammes  500  milligrammes  de 
résidu,  composé,  pour  la  plus  grande  partie,  de  sels  de  même  nature. 

Eauœ  trmbles,  eaux  aUcrées. 


Souvent  les  eaux  fourmes  par  les  rivières  sont  oouslutumeiiL  troubles;  ou  bien  elles 
le  deviennent  par  suüe  do  crues  subites,  de  l’abondance  d’eaux  pluviales  tombées  en 
peu  de  temps  et  qui  entraînent  avec  elles  des  argiles  ou  des  terres  bourbeuses.  Elles  le 
sont  encore  par  suite  des  immondicfis  qu’on  y  jette  en  grande  quantité.  Dans  ces  cir¬ 
constances  diverses,  leur  limpidité  seule  est  troublée  par  la  présence  (les  corps  étran¬ 
gers  et  les  parties  limoneuses  se  déposent  d’elles- mêmes  en  presque  totalité,  lorsque 
les  eaux  sont  restées  en  repos  pendant  vingt-quatre  ou  trente-six  heures  dans  des 
réservoirs.  Cependant  il  leur  reste  encore  une  teinte  blancliàtre  qui  les  rend  moins 
agréables  an  goût  et  à  la  vue.  Pour  les  rendre  tout  à  fait  limpides,  il  suffit  de  les  filtrer 
au  sable,  ou  mieux  au  cliarbon,  qui  rend  de  suite  insipide  et  inodore,  même  l'eau 
croupie.  C'est  sans  doute  à  la  connaissance  encore  imjiarfaUe  de  cette  propriété  du 
charbon  iju’il  faut  attribuer  l’usage  où  l’on  était  autrefois  de  jeter  dans  les  puits  et  les 
citernes  pour  les  purifier,  les  charbons  du  feu  de  la  Saint-.Iean.  On  .se  contente  d’ha¬ 
bitude  d'effectuer  celte  filtration  à  t’aide  des  pierres  poreuses  filtrantes  disposées  dans 
les  fontaines  ordinaires,  et  cela  est  suffisant  pour  atteindre  le  but. 

.Mais  il  arrive  que  l’eau  n’est  point  seulement  troublée;  la  plus  pure,  lor.s(|u’ello  n’est 
pas  employée  dans  un  court  intervalle  de  temps,  peut  encore  s’altérer  spontanément 
dans  les  fontaines,  réservoirs  et  citernes  où  on  la  conserve.  Cette  altération  se  produit, 
soit  par  la  fermentalion  putride  do  la  matière  orgaui(tue  qu’elle  conliont,  soit  par  le.s 
débris  animaux  (pii  y  séjournent,  soit  enfin  par  les  végétations  ou  moisissures  qui  s’y 
développent,  et  dont  le  moindre  inconvénienl  est  de  lui  communiquer  un  goût  et  une 
odeur  désagréables  en  modifiant  le.s  gaz  (jui  y  .sont  dis-sous.  L'no  cause  d’altération  plu.s 
rapide  encore  et  plus  dangercu.se  est  la  présence  dans  le  même  li(piide  du  sulfate  de 
chaux  et  d’une  matière  organique.  De  leur  réaction  récipro([ue  résulte  la  formatioii  de 
riiydrogéiie  sulfuré.  (|ui  reste  en  dissolution  et  donne  à  l’eau  ({ui  le  contient  une  odeur 
d’œufs  [)Oiirris.  Ce  fait  se  produit  fré(|uemmeiU  et  en  peu  de  jours  dans  l’eau  provenant 
du  canal  de  l’Ourcq,  (fi  lient  sans  doute  à  la  très-grande  proportion  de  sel  calcaire  et 
de  substance  végéto-animale  (pi’elie  renfernie.  Les  seuls  moyens  do  remédier  à  cet  état 
de  choses  sont  de  renouveler  l’eau  à  de  courts  intervalles  et  de  nettoyer  fréiiuemment 
les  filtres  qui,  du  reste,  sont  eux-mêmes  une  cause  d’altération,  si  l’on  n’a  pas  le  soin 
de  les  maintenir  dans  un  état  convenable  de  propreté. 

Eau  de  mer  distUUe. 

■9 

L’eau  de  mer  tient'en  dissolution  une  si  grande  quantité  de  substances  salines,  qu’il 
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ne  jjüraissait  pas  possible  de  l’employer  comme  boisson.  Cepondant  les  accidents  qui 
l’ésiiltenl  pendant  les  voyages  de  long  cours  de  la  privation  de  l’eau,  la  difficulté  de  se 
la  procurer  ou  de  la  conserver  pure,  avaient  fait  désirer  depuis  longtemps  qu’on  pût 
arriver  à  la  rendre  potable  par  un  procédé  quelconque.  Trois  moyens  :  la  congélation, 
îa  fillratimi  et  la  di-slillation,  avaient  été  proposés  et  essayés  pour  atteindre  ce  but;  tous 
les  trois  avaient  été  rejetés  comme  impossibles  ou  trop  coûtcus.  Depuis  quelques 
années,  enfin,  ou  est  parvenu  à  distiller  économiquement,  à  bord  dos  navires,  l’eau  île 
la  mer,  en  appliquant  à  la  cuisson  des  aliments  la  chaleur  qui  résulte  de  la  condensation 
rie  l'eau  vaporisée.  Le  problème  ainsi  résolu,  de  grands  avantages  en  ont  été  retirés.  Il 
est  possible  à  cette  iieurc  de  se  procurer  de  l’eau  douce  en  abondance,  île  fournir  aux 
matelots  tout  le  liquide  dont  ils  ont  besoin  pour  le  blanchissage  de  leur  linge,  et  de  les 
préserver  par  là  des  causes  de  nialailies  occasionnées  précédemment  par  l’emploi  de 
l’eau  de  mer.  Celle-ci  entretenait,  en  effet,  dans  leurs  vêtements  une  humidité  constante. 

11  est  possible  surtout  de  leur  procurer  toute  l’eau  potable  nécessaire  à  une  bonne 
alimentation.  A  côté  de  ces  avantages,  se  présentent  quelques  inconvénients  «lu’il  est  ^ 
facile  d’éviter,  ce  sont  ceux  (jui  résultent  de  la  distillation  même  et  de  la  comsorvation 
de  l'eau,  rendue  potable.  Celle-ci  peut  contenir,  en  effet,  soit  un  oxyde  de  cuivre  prove¬ 
nant  de  la  décomposition  de  quelques  parcelles  de  l’alambic,  soit  des  sels  de  plomb 
fournis  par  les  vases  qui  la  contiennent,  U  suffit  donc,  pour  être  à  l’abri  de  tout  danger, 
de  se  servir  pour  condenser  la  vapeur  fie  tubes  et  de  vases  bien  étamés,  et  de  vases 
autres  que  ceux  en  plomb  pour  conserver  l’eau  distillée.  Rien  de  plus  simple,  rien  de 
moins  coûteux, 

A  ce  paragraphe  appartiendrait  la  description  de  l’eau  de  scitz,  dont  t’usage  est  si 
prodigieusement  répandu,  et  dos  procédés  au  moyen  desquels  on  l’obtient.  Nous  ren¬ 
voyons  à  l’article  des  eaux  minérales  naturelles  et  artificielles,  fort  longuement  traité 
dans  le  dictionnaire,  on  y  Irourera  tous  les  flétaits  que  l’on  pourra  fiésirer. 


[IliL  XIKM  K  CLASSV. 


Hoiüsnns  fennen fées , 


1,‘usagê  (les  boissons  fermentées  remotUe  aux  premiers  âges  du  monde;  à  toutes  les 
épo(|ue5  et  dans  tous  les  pays,  on  les  a  empruntées  à  tonte.s  les  substances  qui  contien¬ 
nent  le  mucilage  uni  au  sucre.  Ces  boissons  forment  la  seconde  classe,  et  on  y  trouve  le 
vin,  la  bière,  le  cidre,  le  poiré.  Je  corme,  que  l’on  fait  avec  les  fruits  du  connier  ou 
sorbier.  Nous  ne  df»unerons  pas  la  nomenclature  des  litiueura  fermentées  ou  enivrantes 
qui  existent  chez  tous  les  peuples,  et  jusque  chez  les  peuples  sauvages;  nous  nous 
contenterons  de  parler  de  celles  en  usage  dans  notre  pays  et  dont  nous  venons  de  donner’ 
la  courte  liste.  Faisons  observer  d’abord >  (|uaut  à  leurs  effets,  que  si  elles  apaisent  la 
soif,  ce  n’est  jamais  d’une  manière  durable,  à  moins  qu’elles  ne  soient  miêlées  à  une 
grande  (juaiitilé  d’eau.  Prises  à  doses  modérées,  elles  produisent  sur  l’estomac  s  une 
•sensation  agréable  de  chaleur,  et  <;lles  l’excitent  par  l’activité  ([u’elles  impriment  à  la 
circulation;  la  force  du  corps  et  de  l’imagination  est  momentanément  augmentée,  et  il 
(în  résulte  un  état  général  de  bien-être,  (pii  excite  d’abord  uncgaietf’i  folle,  suivie  bientôt 
d’un  état  d’affaissemout  en  rapport  avec  l’intensité  delà  stimulation  qui  l’a  {irécéd(*.  La 
vacuité  dê  l’estomac  favorise  la  promptitude  de  oes  effets,  rien  ne  garantissant  les 
parois  de  ce  viscère  du  contact  du  liquide;  Plus  les  doses  du  liquide  soitt  élevées, 
plus  ces  phénomènes  acquièrent  d’énergie;  la  stimulation  do  l’csloinac  poussée  à 
l’excès  amène  le  désordre  des  fonctions,  elle  détermine  le  vomissement,  accélère  la 
cirent  ation ,  excite  les, mouvements  du  cœur,  trouble  l’intelligence,  et  la*,  perturbai  ion  des 
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fonctions  du  cerveau  entraîne  celle  do  toutes  les  autres.  Cet  état,  contm  sous  le  nom 
<Yivresse,  est  suivi  plus  ou  moins  vite  d’un  collapsus  complet,  duquel  on  ne  sort  ordi¬ 
nairement  qu'à  la  suite  d’un  sommeil  profond. 

I/cffel  des  boissons  fermentées  .prises  à  doses  iimdérées  est  donc  do  raffermir  les 
tissus,  tandis  que  prises  avec  excès  elles  les  relâchent  et  les  affaiblissent.  Ijour  action 
est  d’autant  plus  intense  qu’elle  s’exerce  dans  les  pays  chauds  et  sur  de  jeune.s  sujets; 
elle  est  moindre  dans  les  pays  froids  et  sur  les  vieillards,  en  hiver  qu’eu  été.  Leur  abus 
est  une  cau,se  incessante  de  maladies  dont  le  siège  ordinaire  est  l’estomac  ou  une  autre 
portion  <les  voies  digestives,  mais  qui  peuvent  aussi  se  rencontrer  dans  d’autres  organes 
non  moins  importants,  comme  le  foie,  le  cerveau,  le  cœur,  etc.;  si  cet  abus  des 
boissons  fermentées  ne  détermine  pas  toujours  de  maladie,  il  jette  infailliblement  et  à 
la  longue  dans  un  étal  tV abrutissement  ^  qui  donne  atix  traits  et  à  tout  l’ensemble  de 
l’individu  qui  s’y  livre  un  caractère  bien  tranché  et  reconnaissable  entre  tous. 

L’action  des  boissons  fermentées  n'est  pas  lu  même,  quelle  que  soit  la  nature  du  liquide 
ingéré;  comme  sou  intensité  dépend  de  lu  quantité  d’alcool  qu’il  renferme,  il  résulte 
qu’elle  varie  beaucoup,  et  qu'elle  est  d’autant  plus  vive  que  le  liquide  est  plus  alcooli- 
c|ne,  plus  excitant  pour  l’estomac  et  le  cerveau.  Les  boissons  de  celle  classe  les  moins 
fortes, sont  aussi  le.s  plus  acides,  comme  les  vins  acidulés  et  iiouveau.x,  le  cidre,  etc., 
et,  par  conséquent,  réchauffent  moins,  elles  peuvent  être  prises  en  piu.s  grande  quantité 
et  sont  rendues  plus  vile  [lar  les  urines.  Très-indigestes  pour  beaucoup  d’estomacs, 
elles  causent  des  cnlirpies  et  fout  vomir  .sans  troubler  les  fonctions  înfeltectuelles. 

Des  vins. 


On  désigne  sous  le  nom  générique  de  vin  le  liquide  résultant  de  la  fermentation  du 
moût  de  raisin.  Les  sucs  do  plusieurs  fruits  que  l’on  a  fait  également  fermenter,  tels 
que  ceux  de  la  j)omme,  de  la  poire,  les  liquûles  même  provenant  de  certaines  matières 
sucrées,  ont  donné  naissance  à  des  liqueurs  vineuses,  que  l’on  désigne  sous  les  noms 
fie  cidre,  de  poiré,  de  bière,  de  vins  de  groseilles,  de  cerises,  de  vins  de  mélasses,  etc. 
Les  vins  proprement  dits  sont  ceux  qui  proviennent  <iujus  fonnenté  du  raisin;  ils  sont 
rouges ,  blancs  ou  rosés,  l^a  préparation  du  vin  est  bien  connue,  nous  ne  nous  en 
occuperons  pas;  disons  seulement  que  nulle  part,  elle  n’est  aussi  perfectionnée  (]a’en 
France;  c’est  que  nulle  part  les  circonstances  n’ont  été  aussi  favorables  pour  la  pro¬ 
duction  de  rins  légers,  délicats  et  variés.  C’est  <{ue  le  climat  doux  et  tempéré  de  ce 
pays,  les  e.vposilious  convenable.s  ont  singulièrement  ai<lé  à  la  culture  des  bonnes 
vignes,  et  fiuc  les  huiles  essentielles,  les  principes  immédiats  qui  développent  les  arômes 
agréables  .sont,  en  général,  plu.s  doux,  plus  parfaits  dans  les  ceps  f[ui  croissent  sous  les 
climats  tempérés  que  dans  ceux  fie  même  espèce  qui  croissent  sous  les  climats  plus 
cbauds.  Cependant,  les  mêmes  principes  immédiats  existent  sous  toutes  les  latitudes 
cl  dans  toutes  les  variétés  du  raisin,  mais  le  boiuiuet  du  vin,  son  mooHeu-X  dépendent 
de  ia  nature  du  terrain,  des  diverses  espèces  de  vignes,  de  leur  exposition,  de  leur  âge, 
de  l’âge  du  vin  lui-même. 

Co)n{mition  des  vins. 

Le  vin  rouge  qui  résulte  de  la  fermentation  dos  raisins  noirs,  contient,  lorsqu’il  est 
achevé  :  de  l’eau,  de  l’alcool,  des  acides  tartrîque,  œnanUiifiue  et  acétique,  du  tartrato 
acide  de  potasse,  du  larlrate  de  cliaux,  une  matière  extractive,  deux  matières  colo- 
rante.s,  l’une  jaune  passant  au  rouge,  puis  au  violet,  lorsqu’elle'  est  exposée  à  l’air; 
l’autre  bleue  et  virant  au  rouge  sous  l’influonce  des  acides.  Le  vin  rouge  coutient 
encore  du  laniii.  une  matière  végéto-animale ,  du  sel  marin  el  du  sulfate  de  potasse,* 
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Le  vin  blanc  diffère  du  rouge  par  l’absence  de  la  matière  colorante  bleue  et  une  moindre 
yjroportion  de  laimiii. 

Les  différentes  proportions  de  ces  matériaux  produisent  une  grande  variété  de  vins, 
qui  seront  détaillées  avec  soin  dans  le  Dictionnaire.  Nous  nous  contenterons  de  faim 
connaître  les  effets  physiologiques  do  cette  boisson,  soit  qu’on  la  prenne  modérément, 
soit  qu’on  en  fasse  excès;  laissant  aux  gourmets  le  plai.sir  de  distinguer  les  nuances,  et 
aux  poètes  le  soin  d’y  retrouver  le  caractère  des  peuples. 


Il  est  i n (1 15 pon fiable  âu  voyag;eur  de  boiz  e. 

J'ai  le  lact  sûr;  je  juge*  en  courant  les  chemins, 

L'esprit  des  nations  par  L'esprit  de  leurs  vins. 

Aussi,  lorsque  je  vois  pétiller  dans  un  verre 
Cnc  liqueur  vermeille,  étincelante  et  claire, 

Soudain,  je  mets  en  note,  et  je  conclus  au  goût 
Un  peuple  impétueux,  ardent,  extrême  en  loul. 

Le  Français  gai  ressemble  à  son  vin  de  Champagne, 
ï.e  vin  du  Rhin  parcourt  les  cercles  d'Allemagne; 

11  est  épais  et  lourd  :  rAllemand  est  cité 
Pour  son  flegme  apathique  et  sa  stoïcilê  : 

J'ai  du  peuple  espagnol  goûté  le  caractère 
Au  Malaga  sucré  dont  il  se  désaltère  ; 

Le  Turc  dans  son  harem  savoure  le  café  : 

M  est  voluptueux  J  indolent,  échauffé  : 

I.C  sang  de  l'Africain  dans  ses  veines  circule 
Plus  inflammable  encore  que  le  rhum  qui  les  brûle; 

L'analogie  est  sûre  et  ne  trompe  jamais. 

Le  talent  d'observer  appartient  aux  gourmets. 

(leÿ  Vefja(fCar$f  comédîcp'i 


De  toutes  les  boissons  formcîilécs  ,  le  vin  est  la  plus  utile  et  la  plus  agréable.  Pris 
a  doses  convenables,  il  est  cxdlaiil,  il  active  le  luauvement  de  la  circulation,  et 
Tcilcool  (ju'il  cunuont  détermine,  par  le  fait  de  la  digestion,  avec  plus  do  rapidité  en¬ 
core  et  i>!us  d’énergie  que  le  sucre,  ramidon  et  les  matières  grasses ,  les  phénomènes 
de  combuslioii  (jui  [produisent  la  clialcur  animale.  Il  est,  pour  les  personnes  qui 
sont  bien  portantes,  in  premier  des  cordiaux  et  dos  stimulants .  Aussi  Labus  en 
est-il  facile;  sa  saveur  cbarnianle,  ses  propriétés  aimables  qui  excitent  la  g^aieté  et 
prédisposent  rosjunt  aux  pensées  riantes,  le  rendent  dangereux  [lar  ses  attraits.  11 
n'est  pas  de  boissons  dont  on  use  avec  plus  de  plaisir  sans  soif;  aucune  n’excite  plus 
.sans  besoin  d’excitation;  et  cependant  si  Tabiis  en  est  dangereux,  c'est  a  cause  do 
c^>tU^  excitatioiL 

Nuisible  presque  toujours  à  ceux  qui  le  coiisommenL  avec  excès,  le  vin  seMit  essentiel 
à  ceux  (jui  en  sont  privés.  L'usage  intelligent  de  ce  liquide,  comme  celui  de  la  viande, 
convenablement  partagé  entre  les  hommes  et  basé  sur  le  tcmpérameiU,  l'Age,  la 
profession,  le  climat,  la  saison,  augmenterait  d’ime  manière  notable  la  durée  de  la 
vie  moyenne;  il  deviendrait,  par  la  vigueur  communiquée  à  ceux  qui  en  ont  besoin 
pour  leurs  durs  travaux ,  la  source  de  richesses  nouvelles  pour  le  pays;  mais  le  con¬ 
traire  a  lieu;  Toisif  ou  le  travailleur  iiilellüctuot ,  qui  n'ont  que  faire  de  produclinn 
incessante  de  chaleur  animale,  en  accumulent  dans  leurs  organes  au  delà  de  tout 
hesouj,- tandis  que  celui  qui,  par  Texcès  de  ses  rudes  labeurs,  fait  une  dépense  considé¬ 
rable  do  calorique  et  aurait  besoin  d'uno  stimulation  nouvello  ou  un  peu  vive,  est  privé 
de^Pagent  le  plus  capable  lio  la  faire  naître.  Quoi  de  plus  irrc^ulier  onenre  et  souvent 
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liü  plus  opposé  au  but  ciierché,  tiue  la  tnanlére  de  s’en  .servir  ?  Le  riche  en  fait  excès 
tous  les  jours  plus  par  la  variété  que  par  la  quantité  ,  quand  il  ne  devrait  en  user  que 
largement  étendu  d’eau  ;  l’ouvrier  .se  le  refuse  dans  la  semaine  et  iuleirompt  .sa  vie 
sobre  et  laborieuse  par  l’ivresse  du  dimanche  ou  du  lundi. 

Quoi  qu’il  en  soit  de  ces  abus,  que  nous  signalons  sans  oser  en  espérer  la  réforme, 
nous  avons  à  constater  le  mode  d’action  sjiéciale  du  vin,  à  faire  ressortir  les 
propriétés  essenlielleraent  productives  de  la  chaleur  animale  et  incita  trice  des  mou¬ 
vements;  mais  tous  les  vins,  n'ayant  pas  la  même  compo.sition,  sont  loin  de  jouir 
de.s  mêmes  propriétés,  et  celle.s-ci  varient  selon  les  proportions  de  leurs  principes 
constituants.  Il  semblerait,  d’après  cela,  qu'il  .suffit  d’analyser  ces  principes  pour  ar¬ 
river  à  la  connaissance  des  propriétés  de  chaque  espèce  de  vin;  mais  rien  n’est  moins 
vrai,  et  la  chimie,  dans  ce  cas,  s’t'sl  montrée  impuî.ssante  comme  dans  beaucoup 
d’autres. 

Nou.s  savons  par  elle,  en  effet,  que  l’eau,  l’alcool,  le  sucre,  le  gluten,  l’acide 
lartrique  et  la  matière  colorante  en  sont  les  éléments  les  plu.s  ordinaires  ;  que  l’acide 
oarboni(jue  s’y  joint  dans  les  vins  mousseux;  nous  savons  même,  ou  à  peu  près, 
l’exacte  proportion  de  l'alcool  contenu  dans  chaque  espèce.  Ainsi  les  vins  de  liqueurs 
en  renferment  pour  la  plupart,  en  volume,  de  17  à  23  centièmes;  les  vins  du  Midi  de 
l'i  à  J  7  centièmes  ;  ceu.v  de  Dordeaux,  de  la  fîironde  et  du  Lyonnais,  de  13  à  (1  pour 
cent.  D’autres,  au  contraire,  dans  la  Gironde,  dans  la  Haute-Garonne,  dans  les  Pyré¬ 
nées-Orientales,  n’en  donnent,  suivant  les  expositions,  <[ue  de  8  à  13  pour  cent.  Les 
vins  de  la  Côte-d'Or,  de  1  !  à  12  et  quelquefois  de  f)  à  10  .scnlemetil;  le  champagne 
mous.seiix,  y,  10  et  1 1 ,  et  enfin  les  vins  de  Chàtillon  ,  d’Orléans  et  de  Blois,  n’en  con¬ 
tiennent  plies  fjue  6,  7,  H  et  0  cenlièine-s.  Mais  quels  enseignements  tirons-nous  de 
ce.s  découvertes  à  prO])Os  de  l’action  des  vins  sur  l’économie  ?  ^ous  voyons  <iue  le 
vin  lie  Bordeaux  contient  14  et  le  vin  de  Bourgogne  12  pour  100  d’alcool.  Quel  rapport, 
je  vous  prie,  entre  cette  toute  petite  différence  du  principe  alcoolique  et  l'énorme  diffé¬ 
rence  d'action  existante  entre  les  deux  vins?  Gomment  se  fait-il  que  le  bourgogne, 
moins  alcoolisé,  soit  plus  capiteux  que  le  bordeaux,  piu,s  riche  en  esprit?  La  chimie 
ne  nous  explique  rien,  nous  apprend  pou  de  choses,  et  il  faut  que,  la  laissant  pour  ce 
qu’elle  vaut  en  cette  circonstance,  nous  ai'ons  recours  aux  faits  d’observations. 

Ce  que  nous  avons  observé  nous  apprend  donc  que  ta  fermentation  est  l’origine  pro¬ 
créatrice  du  vin;  que  si  le  raisin ,  soigneu-sement  cueilli ,  est  conservé  en  grappes  sépa- 
ré(;s,  les  grains  intacts,  aucune  fermentation  ne  sera  produite;  rpie  si,  au  contraire,  le 
raisin,  après  vendange,  est  jeté  pêle-mêle  et  en  grappes  dans  un  vase,  les  grains  dé¬ 
chirés,  la  fermentation  alcooli{[ue  se  développe  presque  in.slantanémenf,  Bour  l’expli¬ 
cation  de  cette  différence,  on  a  recfierché  le  siège  des  principes  constitutifs  du  raisin, 
et  l’on  s’est  rendu  compte  que  le  sucre  et  le  gluten,  qui  y  existent,  sont  séparés  l’un 
de  l’autre  et  occupent  chacun  des  organes  partievilier.s.  De  ce  fait,  on  a  tiré  la  consé¬ 
quence  inévital>lo  :  que  la  fermentation  est  impossililc  tant  que  le  sucre  et  le  gluten, 
ses  agents  nécessaires,  re.stent  isolés  dans  les  grains  intacts  du  raisin,  tandis  qu’elle  se 
jiroduit  aussitôt  (ju’une  déchirure  de  l’enveloppe  vient  à  opérer  le  méîange  des  deux 
.substances.  D’où  cette  autre  conséquence  primordiale  :  le  point  de  départ  de  toute  vini¬ 
fication  est  la  combinaison  intime  du  sucre  et  du  gluten  contenus  dans  le  grain  de 
raisin. 

On  comprend  alors  comment  il  se  fait  que  la  chaleur  du  climat  tende  à  faire  domi-* 
iiuer  le  principe  sucré ,  tandis  que  le  froid  l’empêche  de  se  développer  et  laisse  exister 
eu  excès  le  gluten  et  les  matières  végétales  qui  donnent  aux  vins  leurs  goûts  acerbes , 
durs,  acidulés,  etc.  .4ussi  les  vins  des  pays  chauds,  de  Grèce,  d’Ilalie  ,  d’Espagne  et 
du  midi  de  la  France  sont-ils  essentiel lemenl  alcooliques,  parce  que  ces  climats,  en 
développant  le  princifie  sucré,  fournissent  à  la  fermentation  alcoolique  son  agent  es- 


genres  tlifférenls ,  qui  sont  ; 

1“  Los  vins  arowali^ues  sucrés  doux.  Tel  est  le  vin  que  l’on  appelle  bourru,  et  qui 


CiokitfùQ  Früntiffnnn,  de  Luntd  et  de  Tuvel,  Ils  ont  une  consistance  presque  sirupeuse; 
ils  sont  Irès-nourrissanls,  agréables  et  fortifiants.  On  ne  doit  en  boire  ([u’en  petite  quan- 
-tité.  Ils  contieiment  le  sucre  en  abondance  et  peu  d’acide  tartrique;  aussi,  ils  sont  très- 
lormentescibles ,  susceptibles  cependant  de  se  garder  par  l’excès  d’alcool  qu’ils  con- 
liennciU.  On  pourrait  y  joindre  les  meilleurs  vins  d’Italie,  tels  que  celui  de  Lacryma- 
Oliristi,  d’Albe,  de  Montefiasconc  et  de  Rlietie.  Ces  vins,  rouges  on  blancs,  sont  doux 
et  passent  aisément  par  les  voies  urinaires. 


Ces  vins  sont  fermentescibles  et  se  gardent  très-longtemps  ;  ils  deviennent  de  plus  en 
plus  généreux,  parce  qu’il  s’y  forme  sourdement  du  nouvel  alcool  dû  à  une  fermentation 


liculière. 

.  3“  Les  vins  très-chargés  de  matière  colorante.  Ils  ont  une  saveur  d'aulanl  plus 


ment  plus  de  tanin.  Tels  sont  les  vins  de  Hordeaux,  d’Anjou,  de  Touraine.  Ces  vins, 
soit  rouges  ou  blancs,  sont  médiocrement  chargés  d’alcool,  ont  peu  d’arome,  peu  de 


jc;  ^  iij  t.T  ijr;  i  u  UJÏ  J.J  i:  *  uaii:?  IL'  uu. 

Languedoc,  ceux  du  niiùne,de  Porto  et  du  Roussillon.  Ce  sont  des  vins  esscntielle- 
jiienl  toniques,  mais  très-capiteux. 

4“  Les  vins  alcooliques  et  acidulés.  Tels  sont  ceux  de  Bourgogne  :  )e.s  crus  les  plus 


moins  riches  en  alcool,  et  cependant  fort  capiteux  encore.  Ces  vins  sont ,  en  géuéral, 
irès-salulaires  et  étanchent  Lion  la  soif. 

Les  vhts  alcooliques ,  peu  acidulés  et  renfermant  une  certaine  quantité  d’acide 
carbo7nque,  A  celle  catégorie  apparliennenl  les  vins  mousseux  du  nord  de  la  France, 
cueillis  en  liOrraine,  en  Alsace  et  en  Champagne;  ils  sont  légers  et  agréables. 

G*  Les  vins  acidulés  ii'ès-stn’chargés  de  tartre.  Ils  sont  récoltés  dans  le  département 
<lu  ilaut-Bliin.  On  les  assimile  à  ceux  dn  Poitou. 

7*  Les  rd«s  aqueux ,  acidulés.  Ce  .sont  les  plus  faibles  de  tous  ;  aussi  ils  supportent 
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Je  consens  de  bon  cœur  pour  punir  ma  folie  , 

Que  tous  les  vins  pour  moi  deviennenî  vins  de  Üiie, 

(  Roti.r  vti ,  satire  3*  L 


Leur  renomméo  n’cst  pas  meilleure  de  notre  temps  «ju’au  xvn*  Hiécle;  ils  étaient 
cependant  réputés  des  premiers  crus  de  France  à  l'époque  où  l’empereur  .lulierk  habitait 
sa  cliére  Lutéee,  Ils  étaient  servis  sur  la  table  de  ce  prince  (peu  connaisseur,  il  est 
vrai)  et  sur  colle  des  grands  dignitaires  de  l’empire,  ce  qui  prouve  davantage. 

Il  est  bon  de  faire  observer  que  les  vins  blancs  différent  principalement  des  vins 
rouges  par  l’aliscncc  de  la  matière  colorante,  et,  par  suite,  du  tanin,  qui  y  est  en  très- 
faible  proportion.  Aiis.si  sorst-ils,  en  général,  plus  légers,  moins  alcooliques  et  plus 
apéritifs.  Ils  sont  exempts  des  huiles  essentielles  (]ue  le  cuvage  fait  passer  dans  les  vins 
rouge.s  et  dont  l’odeur  nuit  au  bouquet.  C’est  à  cette  circonstance  sans  doute  qu’il  faut 
attribuer  la  qualité  supérieure  ou  la  saveur  plus  agréable  des  eaux-de-vie  que  l’on  en 
relire. 


Quant  aux  vins  mousseux,  moins  alcooliques  que  les  précédents,  ils  ne  doivent  leur 
propriété  spéciale  (ju’à  la  présence  de  l’acide  carbonique  obtenu  par  une  préparation 
particulière.  Ils  sont  chargés,  en  outre,  d’une  plus  forte  proportion  de  sucre  de  raisin, 
reiidué  plus  considérable  encore  par  l’addition  du  sucre  de  cannes.  Les  meilleurs  vien¬ 
nent  de  Champagne,  et  la  supériorité  de  leur  arôme  les  a  fait  distinguer  entre  tous. 
Vifs,  pétillants,  ils  excitent  le  système  nerveux  et  ils  enivrent  facilement,  mais  cette 
ivresse  est  passagère  ;  elle  ne  dure  pas, 

il  y  a  des  vin.s  qui  sont  plus  de  garde  que  d’autres;  ce  sont,  en  général,  les  plus 
colorés,  comme  les  vins  de  Cahors,  par  exemple.  Lourds,  pâteux  ,  chargés  d’acool,  iis 
sont  de  diflicüe  digestion  pendant  les  premières  années;  mais  ils  se  décolorent  peu  â 
peu ,  et  après  dix ,  douze  ,  quinze  ans  et  plus ,  devenu-s  paiilets ,  ils  sont  légers,  délicats 
et  chauds.  Les  vins  du  lîbin,  ceux  de  Bordeaux,  sans  être  aussi  fortement  colorés  que 
ceux  de  Cahors,  se  gardent  aussi  un  temps  prcstiue  in<!éfini. 


Faisi ficutîotiti  des  vins. 

Le  vin  est  falsifié  de  différentes  manières  ;  la  plus  commune  est  le  coupage  avec  de 
l’eau,  qui  diminue  sa  richesse  en  alcool.  Les  jurés  dégustateurs  savent  apprécier  celle 
fraude.  Si  l’on  voulait,  du  reste,  reconnaître  d’une  manière  p!u.s  précise  la  proportion 
d’alcool  que  ce  vin  contient  encore,  on  aurait  recours  à  la  distillation.  La  chimie  peut 
aussi  intervenir  d’une  manière  utile  en  constatant  la  présence  do  sels  calcaires  intro¬ 
duits  par  l’addition,  de  l’eau  de  rivière  ou  de  puits  qui  a  servi  au  coupage.  D’autres  fois 
ou  ajoute  de  l’alcool  au  vin  pour  augmenter  sa  force.  Si  l’addition  s’ost  faite  récem¬ 
ment,  i!  sera  facile  de  la  découvrir  par  la  dégustation;  si  elle  date  d’un  temps  plus 
éloigné  et  que  l’alcool  soit  de  bonne  qualité,  celui-ci  se  sera  fondu  ,  complètement  in¬ 
corporé  aux  autres  éléments  du  viu,  et  il  sera  impossible  de  constater  son  introduction; 
ce  qui ,  du  reste,  est  peu  important. 

Les  vins  passés  à  i’aigrc  ne  sont  plus  guère  adoucis  par  la  litharge  (protoxyde  de 
plomb),  le  sel  de  satunie  (acétate  de  plomb),  l«  blanc  de  cérusc  (carbonate  de  plomb), 
qu’il  est  si  facile  de  reconnaître,  puisqu’il  suffit  souvent  do  verser  dans  la  liqueur 
quelques  gouttes  d’acide  sulfhydrique  pour  obtenir  à  l’instant  un  précipité  noir  qui  dé¬ 
cèle  la  |>résence  du  plomb.  L’alun,  ajouté  parfois  en  assez  forte  proportion  pour  cla¬ 
rifier  le  vin  ou  même  lui  donner  un  goût  analogue  à  celui  du  vin  de  Bordeaux  ,  n’est 
pas  plus  difficile  â  reconnaître.  I)  suffit  de  faire  évaporer  une  partie  du  liquide, 
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préalablement  décoloré  par  le  chlore  concentré,  jusqu’au  tiers  de  son  volume. 

La  coloration  artificielle  des  vins  avec  le  suc  des  baies  de  sureau ,  d’hyèhle  ou  d’au¬ 
tres  fruits  très-chargés  en  couleur,  quelque  difficile  que  cela  paraisse,  peut  également 
se  constater  par  des  moyens  simples.  Le  procédé  dont  on  se  sert  consiste  à  agiter  le 
vin  avec  un  petit  excès  <je  gélatine  et  à  filtrer  ensuite.  Si  le  vin  est  pur,  le  tanin  qu’il 
contient,  cl  qui  est  précipité  par  la  gélatine,  entraîne  avec  lui  la  matière  colorante  ; 
le  liquide  filtré  conserve  à  peine  une  teinte  rose.  La  matière  colorante  des  fruits  étran¬ 
gers  n’esl  pas  précipitée  de  même,  et  ce  vin  filtré  reste  foncé  comme  avant.  On  com¬ 
prend  que,  si  ce  procédé  est  applicable  aux  vins  dont  la  couleur  a  été  simplement 
rehau.ssée,  il  l’est  à  plus  forte  raison  à  celui  qui  est  fabriiiné  de  toutes  pièces.  Aussi  ce 
genre  de  falsification  est-il  à  peu  près  complètement  abandonné  ;  les  marchands  préfè¬ 
rent  couper  les  vins  trop  clairs  avec  les  vins  très-colorés  du  Gutinais  ou  de  toute  autre 
provenance. 

Les  vins  blancs  sont  ([uelquefois  mélangés  avec  du  cidre  de  poires  ou  poiré.  La  dé¬ 
gustation  est  souvent  insuffisante  pour  faire  apprécier  ce  mélange  (qui,  du  reste,  paraît 
n’avoir  rien  d’insalubre,  mais  qui  trompe  l’acheteur  sur  la  valeur  réelle  du  liquide  vendu). 
On  constate  la  frauîJe  par  le  procédé  suivant  :  le  vin  est  concentré,  puis  abandonné  pour 
obtenir  une  cristallisation  du  tartre  ;  la  liqueur  surnageante  est  évaporée  à  nouveau 
pour  obtenir  une  deuxième  et  une  troisième  cristallisation.  La  dégustation  du  résidu 
lie  larde  pas  alors  à  découvrir  la  présence  du  poiré ,  et  elle  est  rendue  plus  manifeste 
encore  si  on  en  jette  une  portion  .sur  une  pelle  rougic  au  feu;  il  s’exhale  alors  une 
odeur  de  poire  cuite  facile  à  reconnaître. 

CidrcH . 

lloisson  fermentée,  piquante,  d’un  goût  agréable,  extraite  des  pommes  ou  des 
poires,  quelquefois  même  des  cormes,  usitée  principalement  ej>  Normandie  et  en 
Picardie.  On  évalue  la  quantité  fournie  à  la  consommation  à  quatre  millions  d’hecto¬ 
litres  de  cidre  de  pommes,  et  à  neuf  cent  mille  hcctotilres  de  cidre  de  poires. 

Composilion . 

L’analyse  exacte  du  cidre  est  encore  à  faire,  et  cela  .se  conçoit;  sa  composition  n’est 
pies(]ue  Jamais  la  mêine,  et  les  différences  sans  nombre  qu’on  peut  y  remarquer  va¬ 
rient  suivant  une  foule  de  circonstances  qu’il  est  presque  impossible  d’apprécier.  Quoi 
qu’il  en  soit ,  les  substances  qu’il  contient  d’ordinaire  et  qui  varient  seulement  dan.s 
leurs  proportions,  sont  ;  l*»  de  l’eau;  2"  du  sucre  de  fruits  en  plus  grande  quantité  que 
dans  les  autres  boissons  fermentées;  3"  de  l’alcool;  4°  du  mucilage;  5«  un  principe 
extractif  amer;  6®  une  matière  colorante  ou  chlorophyle;  7**  de  l’acide  carbonique  en 
proportion  considérable;  8®  de  l’acide  malique  ;  9'’  des  matières  azotées,  plusieurs  sels 
ou  substances  terreu.sûs.  l^a  proportion  do  ces  éléments  est  plus  ou  moins  grande , 
non-seulement  .suivant  l’espèce  du  cidre,  mais  encore  dans  le  même,  suivant  qu’il  est 
vieux  ou  nouveau ,  qu’il  a  été  conservé  dans  des  bouteilles  ou  dans  des  tonneaux ,  etc. 
La  différence  principale  qui  existe  entre  le  cidre  do  pommes  et  le  poiré  tient  à  l’arome, 
différence  qui  provient  sans  doute  des  huiles  essentielles  contenues  dans  l’un  et  dans 
l’autre.  Le  cidre  de  pommes  est  aussi  moins  riche  en  alcool  que  le  cidre  de  poires. 

QuaHtê  du  cidre;  circonsiances  dont  eUe  dépend. 

La  pomme  qui  fournil  le  meilleur  cidre  est  la  plus  mauvaise  comme  aliment;  ce  qui 
veut  dire  que  la  qualité  des  fruits  employés  est  la  cause  la  plus  puissante  des  diffé¬ 
rences  dans  les  qualités  du  liquide  obtenu.  Sous  le  rapport  de  la  saveur,  le  cidre  varie 
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huivaul  que  les  pommes  étaient  douces ,  acides ,  amères  ou  Apres.  Les  premières  dorr- 
nenl  une  liqueur  douce ,  peu  généreuse  et  qui  ne  se  conserve  point  ;  les  secoudes  un 
liquide  léger,  qui  noircit  à  l'air  et  s'aigrit  facilement,  Los  fruits  Apres  ou  amers  fout 
un  cidre  généreux ,  fort,  coloré,  qui  enivre  volontiers  et  se  garde  longtemps.  Comme 
les  vins,  les  cidres  sont  différents,  selon  la  nature  et  rexposUion  destemains  oîi  croissent 
les  poires  ou  les  pommes.  Les  meilleurs  crus  de  la  Normandie  sont  ceux  qui  viennent 
dans  les  terres  fortes,  élevées  et  situées  loin  des  bords  de  la  mer.  Ceux  d’Amérique  et 
fi’AngIcterro  sont  Irès-cslimés.  L’âge  influe  aussi  d’une  manière  marquée  sur  la  qualité 
<Iu  cidre.  Après  la  fabrication  cl  [icndant  les  premiers  mois,  il  est  nimiueux  et  sucré  ; 
quelques  mois  plus  tard  ,  il  se  parc  ,  comme  on  dit,  et  il  contient  alors  une  quantité 
notable  d’alcool  ;  queltjucs  années  après,  plus  ou  moins,  il  se  détériore,  devient  plat 
et  cesse  enfin  d'être  potable. 

Préparation  des  cidres. 

Rien  de  moins  uniforme  que  la  fabrication  du  cidre.  Cliaquc  pays,  chaque  canton  a 
sa  manière;  nous  disons  plus,  chaque  propriétaire,  en  quelque  sorte,  a  son  procédé  à 
luL  Cependant  le  mode  de  préparation  le  plus  ordinaire  est  celui-ci  :  la  cueillette  des 
fruits  se  fait,  autant  (jue  possible ,  par  un  temps  sec;  après  les  avoir  mis  en  petits  tas, 
les  avoir  laissé  sécher,  les  avoir  mélangés  convenablement,  on  les  broie  à  l’aide  d’un 
pilon  ,  d’un  maillet,  et  mieux  de  çvlindres  en  fonte  cannelés  ou  d’une  meule  verticale 
en  pierre  roulant  dans  une  auge.  On  y  ajoute  ordinairement  un  pou  d’eau,  selon  le 
cidre  qu’on  veut  obtenir. 

La  pulpe  broyée  est  mise  en  cuve  pendant  quelques  heures  et  même  pendant  (luel- 
ques  jours ,  puis  disposée  sur  le  pressoir  en  couches  minces,  séparées  par  de  la  paille, 
la  laissant  égoutter  pendant  deux  jours.  Ce  suc,  qui  s’égoutte  sans  pression,  est  le 
meilleur  cidre.  Après  ce  premier  égouttage  ,  la  pulpe  restant  est  soumise  à  la  presse, 
et  le  jus  (]ui  s’en  échappe  est  reçu  dans  le.ç  cuves  oii  il  fermente  bientôt.  Cette  première 
fermentation  obtenue,  le  cidre  est  soutiré  dans  des  tonneaux  qui  no  sont  bouchés  qn’a- 
près  le  rejet  au  dehors  de  toute  récurne  et  après  avoir  été  remplis.  L’opération  doit 
être  surveillée  avec  attention  ;  il  est  important,  en  effet ,  de  soutirer  le  liquide  au  clair 
dès  que  la  fermenta  lion  cesse  et  qu’une  sorte  de  clarificidion  spontanée  s’est  produite. 
La  condition  essentielle  pour  préparer  et  conserver  le  cidre  e.sl  d’ainener  cette  clarifica¬ 
tion  spontanée  ;  vouloir  l’obtenir  autrement  est  impossible.  Les  moyens  artificiels  ne 
réussissent  pas  dans  cette  liqueur  sans  force  et  .sans  tanin.  Le  cidre  fabriqué  de  cette 
manière  est  suffi.>amment  éclairci  ;  la  fermentation  n’est  pourtant  jias  complète  ;  elle 
dure  quelquefois  plus  de  six  mois  encore.  On  se  sert  du  même  procédé  pour  préparer 
les  petits  cidres;  seulement,  on  emploie  des  fruits  de  qualité  inférieure  ou  le  marc  du 
cros  cidre  qu’on  broie  à  nouveau  en  y  ajoutant  une  certaine  (juanlité  d’e,au. 
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AJlératmis  dm  cidres. 

Ün  a  l’babitudc  de  conserver  les  cidres  dans  dos  tonnoaux  ;  il  vaudrait  mieux  les  mettra 
en  bouteilles,  car  ceux  laissés  en  barriques  et  soutirés  au  fur  et  à  mesure  de  la  consom¬ 
mation  passent  facilement  à  l’aigre,  et  ce  changement,  peu  appréciable  par  les  per¬ 
sonnes  qui  en  font  liabituellemenl  usage ,  atnène  de  fâcheux  résultats  pour  la  santé ,  si 
l’on  en  juge  du  moins  par  les  effets  délélères  de  l’eau  vinaigrée  dont  on  a  défendu 
l’usage  exclusif  et  prolongé  à  nos  soldats  et  môme  aux  détenus  des  maisons  centrales. 
Celte  altération  peut  aller  jusqu'à  la  putridité  quand  les  substances  azotées  qu’ils  con¬ 
tiennent  entrent  elles-niêmes  en  fermeutalion.  Le  liquide  qui  reste  îongtotnps  ch  vi¬ 
dange  passe  d’ailleurs  au  brun,  au  verdâtre,  perd  son  acide  carbonique  et  son  alceoî, 
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et  nous  no  doutons  pas  que  les  accidents  graves  qui  sont  survenus  quelquefois  par 
l’usage  du  cidre  et  surtout  les  coliques  violentes  ne  doivent  Atre  attribués  à  ces  alté^ 
rations  plutôt  qu’aux  falsifications  dont  on  prétend  qu’il  est  parfois  l’objet,  et  qui  sont 
les  mômes  que  celles  subies  par  les  vins. 


Effets  des  cidres  sur  l’ organisvie . 


Immédiats  ou  consécutifs,  ces  effets  varient  suivant  les  espèces  do  cidre.  Celui-ci 
est-il  de  bonne  qualité,  gros,  mousseua;  et  swere,  et  contenant  encore  beaucoup  de  muci¬ 
lage  et  de  sucre?  Il  est  Itvurd,  de  difficile  digestion,  purgatif  quelquefois;  mais  lorsqu’il 
a  vieilli,  il  est  léger,  agréable,  nourrissant.  Le  cidre  esl-il  cuit  et  composé?  Scs  effets 
et  sa  saveur  sont  presque  ceux  des  vins  cuits  du  Midi,  Lorsqu’il  est  pare,  qu’il  ne  fer¬ 
mente  plus,  qu’il  est  d’une  belle  couleur  jaune,  alcoolique  et  mousseux,  il  devient 
alors  fortifiant,  généreux  et  nourrissant,  .Appartient-il  fi  la  classe  des  cidres  moyens, 
résultat  de  cidres  de  première  qualité  étemius  d'eau,  soit  en  le  brassant,  soit  au  mo¬ 
ment  d’en  faire  usage?  C’est  une  boisson  tout  à  fait  salutaire.  Enfin  les  petits  cidres 
faits  avec  des  fruits  de  mauvaise  qualité  ou  du  marc  plusieurs  fois  pressé,  ceux  qui 
ont  troubles  ou  altérés,  ijui  proviennent  de  fruits  trop  mûrs  ou  pounis,  sont  de  très- 
difficile  digestion  ou  plutôt  sont  tout  à  fait  iodtgesles  et  peuvent  déterminer  les  acci¬ 
dents  les  plus  sérieux.  Le  cidre  de  bonne  qualité ,  ni  trop  vieux  ni  trop  nouveau ,  est 
donc  une  boisson  généreuse,  très-saine,  et  dont  les  effets  sont  analogues  à  ceux  du 
bon  vil).  Les  habitants  des  pays  oii  on  en  fait  un  usage  journalier  sont  bien  portants, 
robustes  et  remarquable.s  par  la  fraîcheur  do  leur  teint  comme  par  leur  embonpoint. 
Mais  néanmoins  il  est  à  remarquer  que,  dans  les  pays  ou  le  cidre  fait  la  boisson  princi¬ 
pale,  les  affections  vermineuses  sont  très-communes. 


s 
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Boisson  fermentée  qui  a  |)our  base  l’orge,  germé  et  le  tioublon.  Il  est  à  croire  que 
son  usage  ou  celui  des  liquides  analogues  remonte  à  la  plus  haute  antiquité,  et  le 
nom  de  Cervüki  Cervoisc  i]u’on  leur  donnai!,  paraît  dériver  de  celui  de  Cérès,  à  laquelle 
on  en  attribue  l’invention.  Elle  est  fort  usitée  dans  tous  (os  pays  qui  ne  produisent  pas 
de  vin  ou  qui  récoltent  [►eu  de  fruits  à  cidre;  c’est  la  boisson  lu  plus  ordinaire  des 
repas  en  Angleterre,  en  Hollande,  en  Belgique,  et  dans  les  départements  du  nord  de  la 
France,  etc.  Presque  inconnue  dans  le  Midi  et  les  pays  vignobles,  elle  est  cependant 
en  grande  faveur  en  Bourgogne,  où  le  vin  no  manque  pas  assurément. 


Des  diverses  espèces  de  bière  et  de  leur  préparalion. 


Trois  opérations  principales  sont  nécessaires  pour  la  préparation  de  la  bière  ;  elles 
consistent  à  faire  germer  les  grains,  ^extraire  les  matièi'es  solubles  qui  s’y  sont  formées 
et  obtenir  la  fermentation  des  liqueurs. 

La  germination  du  grain  ou  maltage  a  pour  but  et  pour  effet  d’augmenter  la  quan¬ 
tité  du  sucre  qu’il  contient  et  de  le  rendre  propre  à  la  fennenlalion.  C’est  habituelle¬ 
ment  l’orge  dont  on  se  sert  pour  coi  usage,  ün  en  obtient  la  germination  on  le  laissant 
tremper  dans  l’eau  jusqu’à  ce  que  les  grains  s’écrasent  facilement  entre  les  doigts, 
puis  en  l’étendant  en  couches  plus  ou  moins  épaisses  sur  une  aire  plate.  Les  vapeurs  . 
humides  s’élèvent  peu  à  peu,  kî  grain  s’échauffe ,  et  la  germination  sc  produit.  Cet  s 
effet  obtenu,  et  avant  que  la  végétation  soit  poussée  trop  loin,  on  dessèche  le  grain  i 
destiné  à  la  fabrication  de  la  bière  ordinaire  ,  et  on  torréfie  plus  on  moins  celui  qui  doit 
être  emploi  pour  los  autres  espèces. 


Lü  {^rsiu  aijisi  {jerniü,  el  fjui  porlo  1g  nom  de  ,  se  ooncîisse,  puis  se  brasse, 
f^esl  üii  (iélayant  l’orgre  germée  dans  trois  ou  quatre  fois  son  poids  d’eau,  en  oliauf- 
fant  gi'adiiellemeiit  le  mélange  jusqu’à  la  température  de  75  degrés  centigrades ,  après 
l’avoir  fortement  agité  et  en  le  portant  jusqu’à  celle  de  l’eau  bouillante,  ijue  l’on  oblieut 
oû  brassage.  Tendant  toute  cette  opération,  qui  dure  do  dix  à  douze  iieurcs,  l’amidon 
SC  convertit  en  sucre,  et  le  produit  ou  liquido  sucré  extrait  do  l’orge  prend  le  nom  de 
7noûl.  Transporté  rapidement  dans  les  chaudières,  il  est  mêlé  au  houblon  et  plus  ou 
moins  concentré,  suivant  les  liabitude.s  de  chaque  brasserie  ou  resi^èce  de  bière  que 
l’on  veut  obtenir. 

Le  moût  de  bière  lioublonnée  est  refroidi  à  la  température  de  18  à  20  degrés  centi¬ 
grades,  puis  versé  dans  de  grandes  cuves  en  bois,  où  i!  est  maintenu  au  même  degré 
do  chaleur.  On  y  ajoute  la  levure  el  on  abandonne  la  matière  à  elle-même.  Bientôt  se 
produisent  tous  les  phénomènes  d’ime  fermentation  alcoolique  plus  ou  moins  vivo  ;  il 
so  dépose  une  quantité  considérable  de  levure,  et  l’opération  est  terminée  lorsque  le 
mouvement  ce.sso ,  que  l’écume  s’affaisse  et  que  la  matière  sucrée  a  disparu. 

La  bière  so  clarifie  avec  la  colle  de  poisson.  C’est  au  lieu  oii  le  soutirage  doit  sc 
faire,  dans  les  barils  qui  servent  à  la  transporter,  <iue  s’opère  le  mélange.  A  cet  effet, 
on  introduit  celte  colle  préparée  avec  son  volume  de  bière;  on  t’agite  fortement,  et,  au 
bout  de  deux  ou  trois  jours,  le  dépùt  est  effectué;  on  peut  mettre  en  bouteilles.  Pour 
que  la  Inère  mousse,  celles-ci  doivent  être  couchées;  mais,  au  bout  de  vingl-quatro 
beures .  il  faut  les  relever  pour  en  éviter  la  cassure. 

On  comprend,  d’après  ce  qui  précède,  que  la  nature  de  la  bière  varie  selon  les  pro¬ 
portions  de  malt  et  <le  iioublon  emfdoyés,  par  le  degré  de  concentration  du  moût,  qui 
donne,  par  la  fermentation,  des  lùiueurs  plus  ou  moins  alcooliques;  par  le  degré  de 
loiTéficalioii  du  malt,  qui  fournit  des  lifiueurs  colorées  et  de  saveurs  très-différentes; 
enfin  par  la  substitution  de  substances  amères  ou  aromatiques  au  houblon  ordinairement 
employé.  Prenant  ces  diverses  circonstances  en  considération ,  nous  diviserons  les 
l'ièros  en  deux  sortes,  les  Inèj’os  faibles  et  les  bières  fortes. 


De^  bières  faibles. 

A  cette  classe  appartiennent  la  bière  de  Paris  ,  certaines  liièrcs  de  la  Belgique  et  \*nle 
anglaise,  <iuoiqu’eîJe.s  préseutent  beanconi>  de  différences  entre  elles.  A  Paris,  on  ia 
Itière  n’est  guère  (lu’unc  boisson  de  luxe  consommée  durant  les  chaleurs ,  on  en  fabri¬ 
que  trois  e.s[jèce.s  :  la  petite  Irière ,  faittî  avec  des  moûts  peu  chargés  ;  difficile  à  garder, 
elle  passe  prom[itement  à  l’aigre;  la  bière  double,  plus  Concentrée  el  se  conservant 
mieux;  c’est  celle  dont  on  fait  le  plus  usage.  Plus  brune  que  la  première,  sa  couleur, 
qui  devrait  tenir  à  une  torréfaction  plus  avancée  du  moût,  est  duo  le  plus  souvent  à 
l’emploi  du  caramel  ;  la  bière  blanche,  qui  a  toutes  les  qualités  de  la  bière  double,  el 
qu’il  e.st  moins  facile  de  frauder  parce  qu’on  ne  peut  recourir  aux  moyens  artificiels  de 
coloration,  et  «pie  l’on  a,  au  contraire,  pris  toutes  les  précautions  pour  empêcher  le 
malt  de  brunir. 

L’ale  anglaise  e.st  une  des  meilleures  bières  do  la  Grande-Bretagne  ;  elle  est  blanche 
aussi,  analogue  à  celle  de  Louvain,  qui  est  plus  délicate,  et  contient  moins  de  hou¬ 
blon  ;  on  la  prépare  avec  de  l’orge  <le  [iromiére  qualité,  bien  gennée  et  séchée  à  busse 
température. 

Des  bières  fortes. 


l’ourles  obtenir,  on  concentre  davantage  le  moût,  et,  do  cette  manière,  on  les  rend 
l>lus  riches  en  alcool  ;  elles  .so  conservent  mieux  que  les  précédentes,  et  quelques-unes 
peuvent  se  garder  comme  le  vin,  quand  elles  ont  été  bien  préparées.  Il  faut  les  clarifier 


230 


LE  CUISINIER  ET  LE  MÉDECIN. 


avec  te  plus  grand  soin  et  tes  séparer  complètement  de  ta  levure  qui  leur  communique 
souvent  des  propriétés  nuisibles,  surtout  pour  les  personnes  qui  n’y  sont  point  accoutu- 
niéos  ou  qui  en  font  excès.  A  cette  classe  appartiennent  certaines  bières  blanches  nu 
colorées  do  Belgique,  comme  le  faro  de  Bruxelles,  ou  bien  [q  peete^'inmm^  et  tes  porlers 
anglais.  On  mélange  trois  espèces  de  malt  pour  la  préparation  de  ces  derniers  :  le  malt 
ordinaire,  le  malt  torréfié  jusqu’à  la  couleur  ambrée,  et  le  malt  rendu  brun  par  une 
torréfaction  encore  plus  avancée.  Us  ont,  à  ce  que  l’on  prétend,  une  saveur  particulière 
<|ui  leur  est  communiquée  par  la  fumée  de  houille,  si  épaisse  dans  les  rues  et  plus  en¬ 
core  dans  les  brasseries  de  Londres. 


Effets  de  la  bière  sur  l’organisme. 


La  bière  sn  compo.se  d’eau,  d’alcool,  de  sucre  de  raisin  (glucose),  de  substances 
azotées,  de  sels  et  d’un  principe  amer  fourni  par  le  houblon;  d’où  il  résulte  que 
son  action  doit  être  analogue  à  celle  des  autres  boissons  légèrement  alcooliques;  elle 
est,  de  plus,  nutritive  par  la  matière  solide  qu’elle  contient  (48  grammes  environ  par 
litre),  laquelle  matière  est  composée  de  substances  azotées  ou  non,  assez  semblables 
à  celles  contenues  dans  le  pain  (amidon,  gluten),  et,  par  conséquent,  réparatrices 
comme  elles.  Cette  action  est  d’autant  plus  énergique  que  la  bière  est  plus  forte;  elle 
varie  donc,  en  quelque  sorte,  suivant  chiitjue  espèce. 

La  pelitc  bière  ou  bière  simple,  la  moins  alcoolique  et  la  moins  chargée  de  cette 
matière  solide ,  constitue  cependant  une  boisson  des  plus  salutaires  lorsqu’elle  est  bien 
préparée,  qu’elle  contient  suffisamment  de  houblon  et  qu’elle  se  présente  sous  la  forme 
d’un  liquide  clair,  jaune  doré  et  légèrement  mousseux.  KUe  convient  aux  tempéraments 
bilieux  et  nerveux  comme  aux  individus  qui  sont  doués  d’une  grande  force  de  réaction. 
Quand  elle  remplace  te  vin  à  l’heure  dos  repas,  qu’elle  est  prise  avec  modération ,  pure 
ou  coupée  avec  un  pou  d’eau,  elle  étanche  bien  la  soif,  stimule  légèrement  l’estomac 
et  facilite  la  digestion.  A  dose  plus  élevée  ou. comme  iLsane,  elle  excite  doucement  les 
fonctions  de  la  peau,  augmente  les  sécrétions  en  général ,  et  plus  spécialement  celles 


du  tube  digestif  et  des  votes  urinaires.  I,es  médecins,  anglais  du  siècle  dernier,  en 


faisaient  te  plus  grand  cas  dans  une  foule  de  maladies,  et  elle  paraît,  en  réalité,  avoir 
une  action  salutaire  flans  la  gravelle.  Coupée  avec  un  quart  ou  un  tiers  d’eau  de  sellz, 
elle  calme  souvent  les  nausées  et  les  vomissements  qui  accompagnent  les  premiers 
mois  de  la  grossesse,  et,  mieux  tpie  toute  autre  boisson ,  elle  étanche  la  soif  ardente 
qui  incommode  si  souvent  les  nourrices, 

Ihuuicoup  plus  nutritives  que  les  précédentes,  tes  bières  fortes  so  rapprochent  du 
vin  par  la  stimulation  qu’elles  exercent  sur  l’estomac  et  Técononiie  tout  mitière. 
Comme  lui,  elles  enivrent,  lorsqu’elles  sont  prises  en  trop  grande  quantité,  et,  surtout,- 
lorsque  la  torréfaction  du  grain  a  été  poussée  vite  et  loin.  Elles  occasionnent  souvent 
des  cüliiiues  avec  ballonnement  du  ventre,  quelquefois  la  dyssenterie,  plus  rarement 
encore  les  rétontions  d’urine  ou  les  écoulements  du  canal  de  rurètre,  si  elles  sont 
nouvelles  ou  mal  préparées,  comme  il  arrive  trop  souvent  pour  les  bières  blauclies  ou„ 
bnnie.s  de  Paris,  de  la  Belgique  et  de  la  Iloliande. 

On  suiistitue  quelquefois  au  houblon,  comme  nous  l’avons  dit,  diverses  substances 
amères,  t|ui  sont  moins  coûteuses,  et  communiquent  au  liifuide  un  goût  analogue;  ce 
sont  tes  petits  rameaux  d’absynthe,  les  feuilles  de  buis  et  la  racine  de  gentiane  dont 
on  SC  sert  te  plus  liabitiiellemenL  Cette  falsification,  peu  avantageuse  dan.s  les  temps" 
ordinaires,  se  fait  en  grand,  lorsque  le  houbloit  manr[up;  elle  est  facile  à  reconnaître  et  . 
doit  vire  réprimée,  mais  on  la  tolère  quelquefois,  alors  surtout  que  te  houblon  a  atteint, 
comme  en  f85L  des  prix  fabuleux. 
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TROISIÎiMr  Cf.  V  SSE. 

Boissons  aicool iques . 

Elles  diffèrent  des  boissons  fermentées  par  i’intensité  de  leur  action  sur  l’économie 
autant  que  par  leur  goût  et  leur  arôme,  A  doses  peu  élevées,  elle.s  produisent  les  effets 
Jc.s  pUt.s  violents  des  premières,  prises,  en  grande  quantité,  l’cxcilaüon  qu’elles  pro¬ 
duisent  est  plus  vive,  plus  prompte,  plus  durable,  et  l’anéantissement  qui  en  est  la 
suite,  se  montre  plus  vite,  plus  complet  ;  il  est  plus  profond,  it  se  prolonge  davantage. 
Ingérées  à  haute  dose,  elles  deviennent  un  véritable  poison  narcotique,  se  comportent 
comme  lui,  et  peuvent  avoir  plus  rapidement  encore  scs  funestes  résultats.  Mais  si 
l’ingestion  imprudente  et  immodérée  de  ces  liqueurs  énergiques  peut  amener  ces  formi¬ 
dables  résultats,  leur  usage  opportun  et  modéré  peut  à  son  tour  être  des  plus  salutairc.s. 
prises  à  petites  doses,  elles  atténuent  les  effets  débiiUants  do  la  chaleur,  et  dans  les 
pays  équatoriaux  elles  diminuent  la  sueur.  Dans  les  pays  froids  et  humides,  elles 
raniment  les  forces,  aident  à  résister  aux  influences  pernicieuses  de  ralmosphère,  et 
pour  quelques  individus  dont  la  digestion  est  pénible,  elles  sont  un  stimulant  utile  de 
l’estomac.  Les  effets  des  liqueurs  dites  de  table  ne  sont  pas  tout  à  fait  celles  des  liois- 
soiis  purement  alcooliques.  Plus  chargées  de  sucre,  elles  renferment  des  condiments  qui 
masquent  l’alcool,  eu  affaiblissent  l’énergie,  les  rendent  moins  enivrantes  et  souvent 
moins  faciles  à  digérer. 

A  celte  classe  appartiennent  l’alcool,  l’eau-de-vie  {alcool  réduit),  le  taftn  ou  rhitm,  le 
<'ack  ou  eau-de-vie  de  grains,  Vni'ack  des  Arabes,  qu’ils  obtiennent  du  riz  fermenté;  puis 
es  liqueurs  de  table,  telle.s  (lue  le  kirschcmvnsser  et  le  koetsclmiwasser^  le  marasquin , 
e  persicot,  etc.;  enfin  les  liqueurs  enivrantes  des  orientaux,  comprenant  d’abord  l’opium, 
ïuis  le  çhosaf,  boisson  fort  en  usage  en  Turquie,  préparée  avec  te  miel,  le  vinaigre  de 
udre  et  les  raisins  secs;  le  coconar,  li(jueur  très-estimée  des  Persans,  qui  échauffe, 
jnivre,et  se  compose  avec  la  décocUou  des  feuilles  ou  mieux  des  tètes  de  pavots  con- 
■assées,  etc. 

Les  eaux-de-vie  les  plus  usitées  sont  celles  qu’ou  relire  de  la  distillation  des  vins  de 
'aisins  et  du  vin  de  cerises.  Ce  sont  les  premières  qui  sont  tes  plus  estimées,  et  ce  sont 
iurtout  celles  de  France,  qui  sont  les  plus  recherchés.  Quant  au  vin  de  cerises,  il  se  fait 
ivec  le  fruit  de  l’arbre  sauvage  appelé  7nérmer.  On  écrase  les  cerises,  lu  fermentation 
;o  fait,  et  donne  un  vin  très-alcooliiiue  qui  se  trouve  aromatisé  par  le  noyau  du  fruit, 
ja  distillation  de  ce  vin  produit  l’alcool  mieux  as'omalisé  encore,  connu  sous  le  nom 
le  kirsebenwasser-,  très-usité  dans  les  pays  du  iVord  et  très-utile  pour  faciliter  la 
ligestion.  Quand  on  veut  trop  en  précipiter  la  distillation,  on  lui  donne  un  coup  do  feu 
|ui  développe  souvent  un  goût  empyreumati<[ue  fort  désagréable.  Le  procédé  est  le  même 
mur  obtenir  le  koetscheiiwasser,  qui  est  fait  avec  des  prunes. 

Le  tafia  ou  rhum  c.st  le  produit  distillé  du  jus  de.  cannes  détériorées  et  de  la  mélasse 
pii  ont  fermenté  dans  une  suffisante  quantité  d’eau.  Le  rack,  comme  nous  l'avons  dit, 
îsl  l’eau-de-vie  que  l’on  rt'lire  des  grains,  l’arack  est  celle  donnée  par  le  riz.  Il  en  e.st 
me  encore  qui  est  le  résultat  de  la  fermentation  et  de  la  distillation  des  pommes  de 
erre,  et  qu’on  nomme  schnaps  en  Allemagne  ;  et  tout  récemment  on  vient  d’obtenir, 
lar  la  distillation  des  copeaux  du  bois  de  peuplier,  un  alcool  aussi  franc  de  goût  que 
.’olcoül  obtenu  du  vin.  En  Amérique  et  dans  les  Indes  orientales,  on  prépare  une  autre 
•spèce  de  li(]ueur  avec  les  fruits  sucrés  des  palmiers.  Le.s  eaux-de-vie  en  vieillissant 
H-cnnent  de  la  douceur  et  de  la  grâce,  elles  sont  préférables  aux  nouvelles,  û  f|ualité 
■gale,  d’ailleurs. 
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Les  liqueurs  sucrées  se  préparent  en  faisant  infuser  dans  l’alcool  les  substancesi 
aromatiques  dont  on  veut  faire  usage,  comme  ta  canelle,  le  girofle,  la  menthe,  lesi 
noyau.v  d’amandes  amères,  une  petite  cerise  d’Italie,  appelée  marasca^  tes  noyaux  dei 
pèche  et  d’autres  condiments,  auxquels  on  ajoute  une  certaine  proportion  de  sucre. 
C’est  ainsi  que  s’obtiemieut  les  ratafias,  les  eaux  de  menthe,  de  noyau,  le  marasquin,, 
le  persicot,  etc.,  etc.,  la  force  de  l’alcool  y  est  diminuée.  Les  eaux  de  noyaux  sont 
toniques,  elles  accélèrent  la  digestion,  mais  il  ne  faut  pas  en  abuser;  leur  aromate  peut, 
devenir  vénéneux  et  causer  une  ivresse  convulsive  des  plus  graves.  Le  vieux  ratifiai 
conserve  son  arôme,  perd  du  piquant  de  l’alcool,  et  prend  quelfjue  chose  d’huileux  et 
d’onctueux,  de  très-agréable. 


Effets  des  boissom  (dcooliques  siu'  l’organisme. 


Que  se  passe-t-il  lorsque  les  tissus  vivants  sont  mis  en  coutact  avec  les  eaux-de-vie! 
et  le.s  liqueur.s  alcooliques?  Ils  éprouvent  d’abord  un  sentiment  de  cuisson  vive,  puis; 
ils  pâlissent,  cl  s’ils  restent  un  peu  de  temps  soumis  à  leur  action,  ils  se  racornis¬ 
sent,  se  rident  et  subissent  une  constriction  très-forte.  Si  le  contact  cesse,  le  sang; 
afflue,  et  les  tissus  offrent  tous  les  caractères  d’une  inflammation  légère  ou  violente,, 
suivant  qu’ils  seront  restés  plus  ou  moijis  longtemps  sous  rinfluence  alcoolique,  eü 
que  la  partie  touchée  est  plus  ou  moins  vasculaire.  C’est  là  ce  que  nous  voyons  .ser 
produire  sur  la  peau,  et  d’une  manière  plus  intense  encore  sur  les  membranes  mu¬ 
queuses. 

Or,  les  effets  que  nous  pouvons  constater  sur  les  tissus  extérieurs  doivent  être  les; 
mêmes  sur  tous  les  autres.  Aussi,  l’estomac  comme  la  bouche  éprouve-l-il  une  sen¬ 
sation  de  brûlure,  lûr.S(]ue  de  l’alcool  y  e.st  ingéré.  Si  la  quantité  du  liquide  est  considé¬ 
rable,  celte  ingestion  est  bientôt  suivie  de  symptômes  inflammatoires  en  rapport  avec 
sa  concentration.  S'il  est  pris  à  plus  petite  dose,  et  surtout  à  degré  plus  faible,  il  fait! 
éprouver  un  sentiment  de  chaleur  plus  ou  moins  prolongé,  suivant  qu’on  a  ou  nom 
l’habitude  des  liqueurs  tic  cette  nature.  On  conçoit,  d’après  ce  (jui  précède ,  que  les 
extrémités  nerveuses  qui  sont  mises  fréquemment  en  contact  avec  elles,  devieimenU 
moins  sensibles,  et  que  les  individus  adonnés  aux  boissons  alcooliques  mangent  peu.. 
Leur  goût  et  leur  estomac  sont  perdus.  A  mesure  d’ailleur.s  qu’ils  s’y  habituent,  leurs 
sensations  s’émoussent,  les  organes  sont  graduellement  frappés  d’une  insensibilité  rela¬ 
tive,  et  comme,  jusqu’à  un  certain  point,  ces  bois-sons  peuvent  suppléer  à  une  partie  da 
l’alimenlcition,  leur  manque  d’appétit  s’expliijue.  La  sécrètion  salivaire  subit  chez  euxi 
une  modification  mari]uée,  elle  se  produit  moins  abondamment,  soit  qu’elle  ue  puisse 
s’opérer  à  travers  les  surfaces  racornies,  soit  que  le  défaut  de  sensibilité  en  diminue 
la  quantité.  Aussi  préfèrent-ils  les  substances  qui,  par  rirrîtation  qu’elles  causent „ 
amènent  une  sécrétion  plus  forte  de  ce  fluide  digestif  :  telle  est  la  croûte  du  pain,  qu’ilsé 
digèrent  mieux  que  la  mie  ou  le  sucre  qu’ils  dédaignent. 

î)u  reste,  si  les  effets  de  l’alcool  diffèrent  peu  de  ceux  <iue  produisent  les  diversesc 
espèces  de  vins,  iU  ont  cependant  quelque  chose  de  particulier,  que  les  personnes  quii 
ont  étudié  sur  elles-mêmes  les  modifications  déterminées  par  les  divcrse.s  c.spéces  der 
liqueurs  peuvent  mieux  apprécier  que  le  médecin.  Assurément,  le  mode  d  excitationr 
intellectuel  li’est  pas  le. même,  soit  que  l’on  ait  pris  de  l’eau-de-vie,  que  l’on  aiU 
bu  du  vin  de  Champagne  ou  du  vin  du  Rhin.  Disons,  enfin,  (jue  l’alcool,  pris  en  petites 
quantité,  est  à  la  fois  tonique  cl  stimulant;  que  si  on  eu  roule  un  peu  dans  la  bouche,, 
il  «liminue  la  disposition  à  la  sueur  et  à  la  soif,  parce  qu’il  diminue  l’epanchemenl  desr 
sucs  aqueux  ;  et  qu’en  général,  les  spiritueux,  dans  ces  limites,  soutiennent  bien  lésa 
forces  musculaires  et  digestives. 
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nL=.<irR!KME  CLASSE. 

ffoissona  nromuti qnes . 


Elles  composent  ïa  quatnômo  clas.se.  On  les  obtient,  comme  nous  l’avons  dit,  pur 
infusion,  décoction  ou  mélange;  eilos  comprennent  le  café,  le  thé  et  les  diverses  iitfu- 
.sions  Ihéiformes.  On  y  joint  encore  Vastragah/s,  dont  les  graiü.s  torréliés  peuvent  être 
mêlés,  à  parties  égales,  avec  ceux  du  caré,et(iuelques  autres  .substances  dont  l’usage  est 
si  peu  répandu,  qu’il  nous  paraît  inutile  d’en  parler.  Leur  action  varie,  en  général,  suivant 
qu’elles  sont  plus  ou  moins  concentrées;  elles  ont  cependant  cela  de  commun,  que 
cette  action  se  fait  sentir  sur  tout  rorganisme,  (]u’elles  facililent  dans  quelques  cas  la 
digestion,  cl  .souvent  empêchent  le  sommeil.  L’infusion  du  thé  a  de  plus  cette  propriété 
particulière,  ([U’étant  prise  ordinaîrement  en  grande  i|uantité.  elle  agit  à  la  manière  des 
boissons  chaudes. 


/)»■  café. 

On  dé.signe  .sous  ce  nom  les  graines  du  caféier,  ai'brisseau  qui  poiirrail  s’élever  à  la 
hauteur  do  sept  à  liuit  mètres,  mais  (jue  l’on  étète  et  maintient  à  un  mètre  et  demi  ou 
deu.x  au  plus,  pour  en  faciliter  la  récolte;  les  fleurs,  d’un  blanc  jaunâtre,  exhalent  une 
odeur  suave,  et  sont  Templacée.s  par  une  baie  rouge  do  la  grosseur  d’une  petite  cerise, 
renfermant  dans  «leux  cavités  deux  graines  aplatie.s,  traversées  d’un  sillon  longitu¬ 
dinal  du  côté  interne,  convexes  de  l’autre.  Ce  .sont  ces  graines  qui,  débarrassées  de  leur 
enveloppe  mucilagineuse  et  aigrelette,  sont  transportées  d’Arabie  ou  d’Amérique  dans 
toutes  les  parties  du  moniie,  et  prennent  le  nom  de  café. 

Longtemps  avant  que  les  Européens  connussent  le  café,  les  Orientaux  en  faî- 
.saient  usage.  Tout  le  monde  sait*  que  la  lûiueur  qu’il  sert  à  préparer  ne  fut  guère 
en  vogue  que  vers  l’année  lC6f);  à  celte  époque,  résidait  à  Paris  Soliman -Aga, 
(mvoyé  turc,  qui,  ray.mt  fait  goûter  à  plusieurs  personnes,  leur  en  fit  contracter 
l’habitude.  Après  son  départ,  elles  en  continuèrent  l’usage,  qui  bientôt  se  répandit 
et  devint  si  général,  que  l’on  établit,  comme  en  Perse  et  à  Constantinople,  des 
maisons  publiques,  appelées  cafés,  ou  l’on  vendit  cette  infusion.  Plus  tard,  ces  établis¬ 
sements  se  multiplièreul  à  rinfini,  et  la  consommation  du  café  devint  si  consklérahlo, 
qu’il  fallut  songer  à  en  augmenter  la  piroducUon.  On  voulut  posséder  l’arbre  qui  pro¬ 
duisait  une  denrée  si  précieuse;  originaire  de  l’Arabie  et  presque  exclusivement  cultivé 
<lans  celte  partie  du  monde,  les  Hollandais  en  transportèrent  à  iîatavia  quelques  pieds 
achetés  à  Moka,  d’où  l’on  tirait  alors  tout  te  café  du  commerce;  ils  en  envoyèrent  à 
Amsterdam.  Le  consul  général  de  France  en  cette  ville  [)Ut  s’en  procurer  un  pied>  et  le 
transmit  en  France  vers  le  commencement  du  dix-huitième  siècle.  Placé  dans  les  seiTes 
du  Jardin  des  Plantes ,  cet  arbrisseau  fut  bientôt  couvert  de  fruits  et  se  multiplia  mer¬ 
veilleusement.  I)è.s  lors  fut  conçu  et  exécuté  le  projet  d’en  introduire  la  culture  dans  les 
colonie.s  françaises  de  l’Amérique.  En  1720,  trois  pieds  de  caféier  furent  envoyés  à  la 
Martinique;  deux  t)érirent  en  roule,  te  troisième  ne  parvint  à  être  conservé  que  par  tes 
soins  minutieux  du  capitaine  Déclieux,  qui,  pendant  une  traversée  longue  et  périlleuse, 
partagea  avec  lui  sa  ration  d’eau,  bien  mesurée  cependant.  C'est  de  ce  pied  unique  que 
.sont  sortis  tous  les  caféiers  devenus  si  nombreux  à  la  Martinique,  à  la  Guadeloupe  et  à 
Saint-Domingue;  il  est  l’origine  des  riches  plantations  auxquelles  ces  contrées  doivent 
leur  splcndetir. 


('ompasition. 


U  fîxiste  dans  le  commerce 

l*®  PARTIE. 


plusieurs  sortes  de  calé,  qui  portent  le  nom  du  pays  oh 
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on  les  récolte.  Le  nioka,f]iii  possède  l’artmio  le  plus  agréable,  est  aussi  le  plus  estimé. 
Après  lui  vient  le  café  boiirbon,  dont  l’aroino  est  également  três-dévoloppt*,  cl  enfin  le 
café  niarlinique,  qui  est  plus  Acre  et  [ilus  ariier.  Plusieurs  cliimisles  se  sorU  occupés  de 
l’analyse  du  café;  en  voici  ta  coni position  immédiate  d’après  les  analyses  les  plus 
récentes  :  un  principe  aromatique  particulier,  une  tmilo  essentiellè  concrète,  du  niiici- 
lagft,  une  matière  extractive  c.olorante,  de  la  résine,  une  très-petite  quantité  d’albumine 
cl  de  S’acide  gallique.  il  faut  y  ajouter  la  caféine,  substance  Idanciie,  cristalline,  soluhie 
dans  i’eau  bouillante  et  assez  fortement  azotée,  fient  l’existence  niée  d’abord,  a  été 
définitivement  admise.  Celte  composition  permet  d<.‘  se  rendre  compte  des  propriélés 
nutritives  que  l’on  attribue  an  café,  en  deiiors  do  ses  qualités  excitantes. 


Tonéfacim 


t  * 


Le  café  cru  est  dur,  résistant,  d’une  saveur  et  d’une  odeur  {>eu  agréaiile-s,  ana¬ 
logues  à  celles  de  Pberhe  ;  c'est  donc  à  la  torréfaction  qu’il  doit  cet  amme  suave  qui 
le  distingue,  et  rend  son  infusion  si  délicieuse,  il  lui  doit  même  des  modifications  dans 
sa  nature  intime;  elle  y  développe,  en  effet,  le  tanin  cl  une  huile  ompyreumatique, 
amère  et  aromatique,  dont  il  lire  ses  propriétés  sliinuianles. 

Il  faut  que  cette  torréfaction  soit  ménagée  de  manière  à  donner  aux  graines  une  teinte 
marron.  Poussée  plus  loin  et  jusqu’à  la  couleur  brun  foncé,  elle  lui  fait  perdre  une 
partie  notable  de  son  arôme,  en  même  temps  qu’elle  développe  de  plus  en  plus  l’odeur 
ompyreumaliijuc  qui  résulte  de  la  combustion  des  substances  azotées  qu’il  contient.  La 
torréraction  bien  ménagée  gonfle  le  grain,  en  augmente  le  volume  de  près  d’un  tiers, 
mais  lui  fait  perdre  seize  à  dix-sept  pour  cent  de  son  poiijs. 

Lorsqu’il  est  arrivé  au  point  fie  torréfaction  voulu,  ce  qu’il  est  facile  de  cotislater,  il 
faut  se  hâter  de  le  verser  hors  du  vase  où  il  a  été  brûlé,  et  de  le  vanner  à  l’air;  puis  on 
le  laisse  refroidir  et  ou  le  renferme  dans  des  vases  bien  clos,  d’où  on  ne  le  retire  que 
pour  le  moudre;  opération  qu’il  ne  faut  lui  faire  .subir  qu’au  monaent  de  l’employer. 


La  fjuaniité  e.vacte  de  café  en  poucliv,  qu'il  faut  bien  cfmnaîlre  pour  obtenir  l’infusion 
la  plus  parfaite,  est  de  cent  à  çpiit  vingt  grammes  par  litre  d’eau  bouillante;  il  faut  que 
cette  infusion  soit  rapide,  c’est-à-dire  que  ta  filtration  se  fasse  dans  le  plus  court  tiéiai 
possible;  de  celte  manière,  la  pins  grande  partie  de  l’arome  est  conservé,  surtout,  .si  la 
cafetière  ilonl  il  est  fait  usage  permet  tic  chasser  par  la  vapeur  l’eau  bouillante  à  travers 
le  café,  et  de  liiUei’  la  filtration  en  opérant  ie  vide  aussitèt.  En  opérant  de  cette  maniérB 
et  sur  flu  café  torréfié  jusriu’ à  la  couleur  musse,  on  flissont  vingl-cinij  pour  cent  de 
substance;  pou.ssé  jusfju’à  la  couleur  d’un  brun  foncé,  le  café  n’en  fournil  pliist]ue  dix- 
neuf  pour  cent  par  litre  d’infusion.  La  matière  azotée  contenue  dans  clmque  titre  est  de 
cinq  à  six  grammes  dans  le  premier  cas,  cl  fie  fpiatre  grammes  cinquante  centigrammes 
seulement  dans  le  second.  Il  paraîl,  du  reste,  tpie  l’infusion  ta  plus  agiéable  est  celle 
que  l’on  obtient  avec  partie  égale  de  café  bourbnn  et  ite  café  niarlinique.  torréfiées 
sépatément  et  à  îles  riegrés  différemt'i. 

.Acf/mi  (In  café  siu'  roi'ijiniisme. 

Celte  boisson,  devenue  d’un  usage  si  géoéial  chez  tous  les  peuples  civilisés,  a  las 
propriétés  les  plus  salutaires.  Lorsfju’eile  a  été  bien  préparée,  elle  se  présente  sous 
l'aspect  d’un  iiqui<ic  brun  doré,  son  odeur  e.st  aromatique  et  suave,  sa  saveur  amère  eu 
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nK'me  temps  i|u’agmiblc.  Prise  chaude,  elle  est  énergiquement  stimulante;  bien  diffé¬ 
rente  dos  boissons  alcooliques  qui  coi\TCïit  et  engourdissent,  cHc  a  tous  leurs  avan¬ 
tages  sans  avoir  leurs  inconvénients.  Elle  l'o  cause  ni  Tivresso,  ni  les  accidents  qui 
cil  sont  la  suite.  Sous  son  influence,  les  fiicullés  morales  ot  intellecluellcs  s’exaltent, 
i'imaginalion  est  plus  vive,  la  (icnsée  plus  libre,  les  travaux  de  l’esprit  [ilus  faciles; 
cHc  est  la  créatrice  des  o-uvres  d’ai  l  et  de  celles  de  rintelligeiice.  C’est  à  son  usage  que 
sont  dus  les  cbefs-d’ouivre  de  nos  maîtres,  c'est  à  elle,  si  bien  nommée  ùoisson  inlûflec- 
iuellc,  (ju’ils  sont  redevabSes  d’une  partie  de  leurs  insptraliorj.s  et  de  leur  génie.  Mais  là 
oc  se  bornent  pas  ses  bienfaits;  elle  a  une  action  prompto  cl  directe  sur  nos  facultés 
orgaiiif)ues.  iîlle  déterminu  dans  l’estomac  un  sentiment  do  bien-être,  une  stimulation 
(jtii  se  réjjaud  dans  toute  l’économie.  IjCs  mouvements  du  cœur  s’accélèrent,  la  circu- 
bitioo  est  plus  active,  les  contractions  nmsculüires  sont  plus  faciles,  on  se  sent  plus 
agile  et  jiius  dispos.  Prise  après  le  repas,  elle  facililo  la  digestion,  lui  donne  une 
activité  plus  grande,  tandis  «lu’elle  paraît  ôter  l’appétit,  lorsqu’on  en  fait  usage  avant 
le  dîner. 

GeiLo  propriété,  contradictoire  à  première  vue,  s’e.xplique  cependant.  L’iin  do  scs 
résultats  les  plus  remarquables  est,  en  effet,  de  soutenir  les  forces  des  hommes  livrés 
aux  travaux  les  plus  rudes,  tout  en  leur  permettant  do  réduire  de  vhigt-cinri  à  trente 
pour  cent  ta  (ptautité  des  siibsUiiices  nécessaires  à  leur  alimenlalion.  C’est  à  M.  de 
fiaspariii,  ancien  ministre  du  gouvernement  de  Juillet,  qu’est  duo  celte  utile  observation  ; 
il  a  constaté  que,  dans  certaines  contrées  du  Nord,  les  mineurs  restaient  forts,  vigou¬ 
reux,  bien  portants,  et  qu’ils  étaient  cependant  moins  ahondainmenl  nourris  que 
d’autres  travailleurs,  s’étiolant  sous  l’innuenee  d’une  alimentation  insuffisante,  Ï1  s’est 
assuré  que  ces  mineurs  fuisaienl  grand  usage  de  café,  et  il  en  a  tiré  la  conséquence 
ingénieuse  que  le  café,  s’il  ne.  nouiTissait  pas  lui-même,  av'ait  la  propriété  singulière  de 
rendre  plus  stables  les  molécules  organiques,  d’empêcher  d(î  se  détioiir)'ii\  eu  quelque 
sorte,  c’est-à-dire  do  diminuer  la  quantité  des  perles  journalières  du  travailleur. 

Mêlée  à  la  crème  ou  au  lait,  l'infusion  du  café  forme  un  liquide  très-agréable  et  très- 
iiourri.ssant,  qui  e.st  d’un  usage  presque  général  dans  les  grands  centres  de  population, 
et  notamment  à  Ihu'is,  où  il  est  pris  comme  ynemier  repas.  C’c’St  un  aliment  qui  tient, 
par  scs  propriétés,  des  deux  subsl;mco.s  <]ui  le  composent.  (J  est  de  digestion  facile  et 
soutient  longtemps;  il  e.st  légèrement  laxatif.  On  l’accuse,  sans  que  ce  soit  bien  prouvé, 
d’occasiujiner  les  fiueurs  blanches,  d’entraîner  la  faiblesse  des  li.ssus.  Nous  connaissons 
beaucoup  de  femmes  yiour  lesquelles  il  constitue  un  mets  des  plus  salutaires,  (|ui  passe 
bien  cl  i|ui  nourrit  sans  amener  aucun  dos  inconvénienls  qu’on  lui  attribue. 

Disons,  toutefois,  pour  terminer,  (jue  l’usage  du  café  [leut  être  nuisiide  aux  personnes 
nerveuses,  aux  liypocondriatjues,  à  celtes  qui  sont  affligées  d'hémorroïdes,  à  tous  les 
imliviiius,  enfin,  (jui  sont  aUeînls  de  <|uelqne  infiammalion  chronique,  niais  il  s’agit, 
en  ce  cas,  de  maiades  et  non  de  personnes  binn  ftorlanies;  leur  hygiène  ne  saurait 
cire  lit  [liênie. 

Du  thé. 


Le  thé  est  un  itroduii  végétal  remaïquabto,  comme  le  café,  par  sa  composition  cl  par 
la  suavité  de  son  arôme.  Lui  sous  forme  d’infusion  iiu  lait  et  au  sucre,  il  constitue  une 
boisson  [larftimée  (]ui  provoque  ra|>pétit  cd  stimule  les  facultés  intellectuelles.  Les 
Ctiinois  lui  attribuoiit  les  propriétés  préservatrices  cl  curatives  les  plus  niei'veillcu.ses, 
et  c’est  à  son  usage  i|u’its  so  prétendent  redevables  do  la  santé  parfaite  dont  iis  jouis¬ 
sent  dans  certaines  localités,  au  milieu  d’émanations  marécageuses  et  insalubres  qui, 
partout  ailleurs,  eivgendronl  les  fièvres  les  plus  graves. 

On  no  sait  à  quelle  é-poquo  remonte  eu  Cîiino  et  au  Japon  l’usago  du  Uié,  mais  il  n’a 
été  introduit  en  Europe  que  vers  le  milieu  du  dix-septième  siècle.  Ce  sont  les  Hollandai'. 
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qui  soûls  ayant  le  privilège  de  commercer  avec  ces  doux  pays,  rapportèrent  chez 
eux.  Do  la  Hollande,  il  so  répandit  en  Angleterre,  et  successiveniunt  dans  tout  te  reste  de 
l’Europe.  Nulle  pari,  on  ii’on  fait  actuellement  une  consommation  aussi  considérable  que 
dans  ia  Grande- Bretagne;  on  évalue  à  plus  de  15,0(10,000  kilogrammes  la  quantité  de 
thé  employé,  par  elle  en  infusion  dans  le  cours  d’une  année,  et  cette  masse  prodigieuse 
infusée  demande,  pour  être  édulcorée,  une  masse  de  sucre  plus  considérable  encore;  ■ 
c’est  à  00,000,000  do  kilogrammes  que  cetto  derniéro  est  évaluée.  En  Franco,  au 
contraire,  où  l’usage  du  café  a  prévalu,  lu  consommation  du  thé  no  s’élève  fju’à 
232,000  kilogrammes  par  an. 

El  à  ce  propos,  se  présente  la  question  de  savoir  pourquoi  T  usage  de  telle  substance 
exotique  a  prédominé  plulùl  ijue  celui  de  telle  autre  dans  certains  pays.  Pourquoi,  par 
exemple,  la  préférence  exclusive  donnée  à  l’infusion  du  thé  en  Hollande  et  en  Angle¬ 
terre,  au  cfiocolat  en  Espagne,  au  café  en  France?  Cette  question  fort  controversée 
nous  avait  paru  oiseuse  et  mal  résolue;  oiseuse,  peut-être,  parce  qu’elle  était  restée 
.sans  solution  convenable.  Nous  transcrivons  celle-ci,  que  nous  avons  trouvé  satisfai¬ 
sante  à  tous  égards. 

«  Nous  ne  croyons  pas,  dit  M.  le  professeur  Uiehard,  qu’on  doive  rechercher  ces 
«  causes  <laiis  le  besoin  que  les  conditions  topographiques  imposent  à  ces  peuples;  en 
ti  effet,  il  est  Ircs-probable  qu’il  y  a  deux  siècles,  malgré  l'humidilé  de  leur  climat,  les 
(I  Huilundaîs  ne  .se  portaient  pas  moin.s  bien  que  depuis  qu’ils  boivent  du  thé,  t^ue  tes 
«  Espagnols  u’étaient  pas  autres  avant  la  découverte  du  Nouveau-Monde,  qui  leur  a 
M  fait  connaître  le  cacao,  ou  que  les  Français  avaient  moins  d’esprit  et  de  gaieté  avant 
«  que  Solinian-Aga  leur  ait  appris  ce  qu’était  le  café.  Mais  il  me  semble  qu’il  on  existo 
«  une  cause  bien  simple  et  bien  naturelle,  celle  de  l’intérêt;  pendant  longtemps  les 
«  Hollandais,  et  ensuite  les  Anglais,  ont  pu,  seuls  de  tous  les  peuples  de  l’Europe, 

U  commercer  librement  avec  la  Chine;  il  a  donc  fallu  qu’ils  employassent,  afin  de  la 
«  faire  connaître  et  ensuite  d’en  répandre  l’usage,  la  marchandise  qui  faisait  l’objet 
«  princiital  de  ee  commerce;  de  là,  l’habitude  qu’ils  ont  contractée,  qui  bientôt  est 
«  devenue  uu  besoin  impérieux.  De  même  les  Espagnols,  possesseurs  des  plus  riches 
«  contrées  de  rAmérique,  oîi  l’on  recueille  le  cacao,  et  les  Français,  à  cause  de  l’im- 
«  portance  de  leurs  plantations  de  café  dans  les  AnlilUss,  ont  dft  faire  pour  ces  deux 
(f  substances  ce  que  ies  Anglais  et  les  Hollandais  avaient  fait  pour  le  thé.  » 

Thé  en  femUes;  variétés. 

Do  la  famille  des  leraslrooniiacéos  cl  de  la  tribu  des  canielliécs,  le  Hié  c.st  un  arbuste 
originaire  de  la  Chine  et  du  Japon,  où  il  croît  à  lu  liauleur  do  deux  mètres  environ, 
parce  qu’on  le  taille,  ou  même  qu’on  le  récèpo  fréquemment,  afin  de  pousser  au  déve¬ 
loppement  de  ses  feuilles  et  d'en  rendre  la  récolte  plus  facile.  Abandonné  à  lui-même, - 
il  peut  s’élever  jusqu'à  huit  et  dix  mètres  de  hauteur.  Ses  fenillc.s,  alternes  et  portées 
sur  des  pétioles  très-courts  ,  sont  elliptîlpies,  aiguës,  dentées,  assez  fermes,  d’un  vert 
assez  intense;  iüngue.s  ordinairement  de  six  à  neuf  centimètres,  elles  offrent  une  largeur 
de  vingt-cinq  à  trente  millimètres;  ce  sont  elles  qui  con.sliluent  le  thé,  dont  il  est  fait 
un  commerce  très-étendu.  Üouée.s  par  clies-mOmes  d'une  odeur  agréable,  mais  faible,  ou 
leur  communique,  en  partie  par  d’autres  végétaux,  tels  que  l’olivier  odorant,  le  camélia 
sesanqua,  le  magnolia  yulan  ,  ie  nyclanlha  sambec,  l’anis  étoilé  et  plusieurs  autres, 
l’aroine  suave  si  délicat  qu’elles  présentent,  lorsqu’elles  ont  été  bien  préparées. 

On  a  cru,  pendant  lui  assez  longtemps,  qu’il  existait  plusieurs  espi^ces  de  thé  (arbuste); 
plus  lard,  on  n’en  avait  plus  admis  (jue  deux,  savoir  ;  le  thé  vort  (thea  viridis)  et  le 
thé  bout  (thea  bohea)  ;  mais  on  s’accorde  généralement  aujourd’hui  à  ne  plus  en  recon¬ 
naître  qu’une  seule;  les  variétés  nombreuses  que  le  comnierce  nous  présente  ne  riSffè- 
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relit  sans  doute  que  par  lo  modo  de  préparation  et  par  l’état  plus  ou  nioiûs  avancé  de  la 
végétation  au  monjont  où  se  fait  la  récolte  des  feuilles. 

Ces  variétés  se  divisent  en  deux  classes  :  les  thés  verts  et  les  thés  noirs.  Los  thés 
verts,  composés  de  feuilles  plus  roulées,  d’une  couleur  i]uelquefois  grisâtre,  d’uue 
odeur  plus  suave  et  plus  accentuée  que  les  thés  noirs.  Ceux-ci,  provenant  de  feuilles 
plus  développées  ou  île  récoltes  postérieures,  sont  souvent  mêlés  do  petites  par¬ 
celles  de  branches  brisées;  ils  sont  d’une  couleur  brune  plus  ou  moins  foncée,  d’une 
saveur  et  d’une  odeur  moins  fortes  que  celles  des  thés  verts.  Les  différences  de  couleur 
et  d’odeur  «u.ssi  liion  que  de  .saveur  qui  distinguent  ces  deux  classes  tiennent  à  leur 
[tréparalion,  et  surtout  au  grillage  plus  fréquent  et  plus  complet  auquel  sont  soumises 
les  feuilles  du  tlié  noir;  aussi  ce  dernier  perd-il  de  sa  force,  il  est  plus  doux,  il  agite 
moins. 

Les  variétés  principales  du  thé  vert  sont  l*»  lo  thé  haysvoen  ou  hyswm,  l’une  des 
meilleures  et  des  plus  répandues,  d’une  couleur  vert  foncé,  d’un  poids  considérable; 
2^  \çt  thé  perlé ^  plus  complètement  roulé  que  lo  précédent,  presque  globuleux,  d’une 
saveur  plus  douce;  3”  le  Ihé  poudre  à  canon,  composé  de  feuilles  encore  plus  petites 
que  celles  du  thé  perlé,  et  choisies  une  à  une,  dit-on,  parmi  les  différentes  sortes  do 
thés  verts;  1“  enfin  les  thés  impérial  ol  lelmlan^  qu’on  prétend  réservés  pour  l’empe¬ 
reur,  et  qui  sont,  par  conséquent,  très-rares  dans  le  commerce. 

l’armi  les  thés  noirs,  on  distingue  tes  sortes  suivantes,  en  commençant  par  la  plus 
rare;  1®  le  ihé  smlcbaon  ou  souchong^  d’une  couleur  brunâtre,  d’une  odeur  très-suave, 
et  qui  nous  parvient  dans  de  petites  caisses  fort  jolies  ;  le  plus  recherché  de  tous  par 
les  peuples  du  nord  de  l’Europe,  et  par  les  Chinois  eux-mêmes;  2"  le  thé  bout,  qui  a 
perdu  de  son  prix,  composé  de  feuilles  mêlées,  d’une  couleur  jaune  lirun,  et  en  pous¬ 
sière  ;  3®  le  ihé  pekao  ou  lieko,  Irès-esÜmé,  mais  perdant  vite  son  parfum,  qui  parait 
plus  fugace  que'oeîui  des  autres  sortes. 


Componiûon. 


Soumis  à  de  nombreuses  analyses  chîmique.s,  le  thé  nous  parait  très-connu  dans  sa 
composition.  Il  se  rajipmche  du  café  par  quelques  principes  esseitlieis,  qui  sont  une 
huile  aromatique,  un  alcali  végétal  nommé  théine^  identique  à  la  caféine  dans  le  café, 
et  ries  substances  azotées,  analogues  à  l’albumine,  en  forte.s  proportions.  D’après 
M.  Mulde,  cité  parM,  Péligot,  100  parties  de  thé  de  la  Chine  renferment: 


7lié 

1  Ile  DOif^ 

Huile  essentielle . . . 

0,70 

0,00 

Clilorophylle . . 

2.22 

1,81 

0,28 

n 

lîésine,  . . 

2,22 

3,61 

Comme . . . 

8,. 50 

7,28 

17,80 

12,88 

Théine . 

U. 13 

0,10 

Matière  extractive, . 

22,80 

19,88 

1  llü  TiSl'l. 

Tl  he  iioir. 

Matière  foncée. 

n 

1.18 

—  colorante  parii- 

éulière . . 

23,00 

19,12 

Albumine . 

3,00 

2,80 

Fibres  (cellulose). _ _ _ _ 

1 7 ,08 

28,32 

Cendres  (matiôre.s  miné- 

raies) . 

5,56 

5,24 

l’ar  des  analyses  postérieures,  [VI.  Péligot  a  trouvé  des  quantités  plus  fortes  de  théine 
(1,27  à  1,50  p.  100),  et  des  proportions  également  beaucoup  plus  considérables  <le 
substances  azotées  (20  à  .30  pour  100). 
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^ï.  Püligot  no  s'eüt  pas  conUinlé  do  cos  analj'ses  théoi’î<|ucs,  il  a  cherdn*  du  point  do; 
vuo  pratique  tes  parties  solubles  par  l’eau  liouitlante,  c’esl-à-dirc  qui  pouvaient  con- 
fcourir  à  raîimentatioii  et  celles  qui  no  l’étaient  pas.  Les  parties  solubles  sont  riiuilo 
ossenüclle,  le  lasiin,  la  fîotnme,  la  théine,  la  matière  extractive  et  la  plus  gi'ande  portio’ 
des  sels  minéraux,  l^es  thés  verts  sont  les  plus  riches,  sous  ce  rapport;  ils  conlionnenl 
de  40  à  48  powr  100 do  matières  solubles,  tandis  que  les  thés  uuirs  n’en  renferment  que 
.81,03  à  41,05  pour  100.  Il  s’est  également  assuré  (jae  les  cendres  ne  conlcnaienl  qu’un 
peu  d’oxyde  do  fer  sans  traces  de  cuivre,  contrairement  à  ce  que  l’on  avait  soupçonné: 
d’abord  dans  les  thés  verts,  à  moins  de  lalsifîcation. 

Il  résulte  enfin  do  ses  analyses  que  le  tbé  renferme  encore  une  autre  matière  azotéo 
en  proportion  considérable  et  fort  analogue  au  caséum  ;  100  parties  do  thé  peko  en 
contiendrait  0,58;  thé  poudre  à  canon,  0,02;  thé  soucîiong,  0,1.5,  et  thé  assain,  5,10. 

Le  tableau  qui  précède  et  les  analyses  plus  récentes  do  M.  Pélîgol  donnent  lieu  à 
plusieurs  remarques  importantes.  D’abord,  c’est  un  fait  digne  d’atlentien,  (pie  doux 
substances  aussi  répandues  que  le  thé  et  te  café,  et  qui  jouent  un  si  grand  rùle  dans 
l’alimentation  humaine,  renferment  im  même  principe  azoté.  La  théine  est  une  matiéro, 
très-azotée,  idcnthjueà  la  caféine,  et  toutes  les  doux  contienneiU  des  proportions  d’azoto 
(20  pour  100)  plus  coiisklérablo  qu’aucun  autre  alcali  végétal.  C’est  un  autre  fait  tîgalc- 
inenl  <lignc  d’alteiitioii,  que  les  proportions  d’azolc  contenues  dans  tes  feuilles  mêmes 
du  tfié  soient  plus  fortes  au  moins  du  double  que  celles  observées  jusqu’à  ce  jour  dans 
aucun  autro  végétal.  Ainsi  s’explique  l’iîsage  (|u’on  en  fait  dans  certaines  coiitrées  do 
l’empire,  comme  légumes.  On  les  mange  bouillies  dans  l’eau,  et  elles  conslituent,  on 
effet,  un  aliment  plus  nutritif  «luc  la  plupart  des  autres  produits  du  règne  végétal. 


Infusion  de  thé,  son  influence  sur  Vorifunisme. 


l/infüsion  do  tiié  se  prépare,  au  mninciit  de  la  prendre;  ou  emploie  généralement 
vingt  grainnies  de  Ihé  mélangé  dans  ia  proportion  d’un  tiers  de  tbé  noir  avec  doux  tiers 
do  tlié  vert,  pour  un  litre  d’eau  bouillante.  Ce  mélange  adoucit  rinfusion  et  lui  doniio 
plus  de  couleur.  Préparée  de  cette  manière,  elle  a  une  saveur  Apre  et  fort  peu  agréable, 
lorsqu’elle  est  i>rise  seule,  ainsi  que  cela  arrive  le  [dus  ordinairement  en  l{o]tandc  et  eu 
Angleterre;  mais  on  a,  partout  ailleuis,  l’habitude  de  la  sucrer,  et  môme  d’y  ajouter 
assez  souvoul  une  certaine  quantité  do  lait,  surtout  lorsqu’elle  sert  au  déjeuner.  C’est 
alors  une  boisson  savoureuse  et  ai'onialique  des  [dus  agréables. 

Elle  est  légèrement  exciUinte,  mais  sou  action  s’émou.s,se  [lar  l’iiabitudc,  et  elle  finit 
[lar  cesser  presque  entièrement,  il  n’en  est  [las  do  même  [mur  les  [lersoiines  qui  ii’cn 
font  pas  journellement  usage;  elle  empôcfie  te  sommeil  et  [jrodviit  des  effets  analogues, 
à  ceux  <lu  café.  Elle  facilite  la  digestion,  excite  légèrrîrnent  la  sueur,  et  augmente  là- 
sécrétion  uriiiahc.  On  a  voulu,  à  [iropos  de  cette  action  sur  les  reins,  lui  atlriliuer' 
des  qualités  (lissolvaules  qui  la  rendraient  piopre  à  prévenir  la  formation  des  calculs  , 
urinaires;  rien  de  moins  [irouvé,  contentons-nous  do  lui  reconnaître  une  action  diuré¬ 
tique,  et,  [)ar  suite,  acceptons  f]u’elle  peut  être  utile  oans  la  gravtdle,  en  facilitant  : 
roxpulsion  des  petits  graviers  accumulés  dans  le.s  reins,  les  uretères  ou  la  vessie. 

A  côté  de,s  ([uelques  avantages  <iue  nous  venons  de  constater,  il  ne  faut  pas  oublier  • 
qu'il  oxislo  des  incorivénienls  graves  i(ui  peuvent  résulter  de  l’abus  do  cotte  boisson. 
Elle  peut  causer  à  la  longue  un  amaigrissement  [dus  ou  moins  piououcé,  occasionner  • 
des  vertiges,  et  souvent  une  affection  organique  do.s  reins,  qui  détermine  l’évacuation': 
habitmdlo  il’unc  abondante  quantité  d’urinn  albumineuse ,  symptôme  ordinaire  d’un  i 
véritable  diabète.  Ces  accidents  sont  à  craindre  dans  les  pays  chauds,  surtout  pour  !os  . 
personnes  maigres  et  non'euses.  Elle  comient,  au  coidraire,  dans  les  pays  bas  et 
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humities,  aux  individus  replets  à  libre  molle,  à  conslilulion  lymphatique.  Elle  est 
■  d’usage  vulgaire  à  [iropos  des  digestions  difficiles  ou  des  indigestions,  et  de  plus,  elle 
est  précieuse  pour  corriger  la  saveur  désagréable  et  si  habituelle  des  eaiu  qui  servent 
de  boissons  dans  quelques  pays,  comme  la  Hollande  et  le  Japon. 

Ici  se  termine  ce  (lue  nous  avions  à  dire  clés  boissons  en  général,  renvoyant  pour  les 
détails  au  Dictionnaire  qui  vient  à  la  suite.  Observons  seulement  que  de  loute.s  les  pri¬ 
vations,  il  n’en  est  ])oint  que  IMiominc  et  les  animaux  supportent  plus  difficilement  ejue 
celle  des  boissons.  Le  sentiment  de  la  soif  devient  insupportiiblo  eu  peu  de  temps; 
poussé  par  ce  besoin,  l’homme  a  d’abord  cherché  à  la  satisfaire,  et  s’est  approprié 
toutes  les  substances  ejui  pouvaient  lui  en  fournir  les  moyens;  mais,  comme  toujours, 
l’abus  s'est  développé  à  cùlé  do  Tusage;  nous  serons  heureux,  si  nous  pouvons  par  nos 
conseils  faire  éviter  l’écueil,  si  nous  pouvons,  ici  comme  ailleurs,  être  un  guide  écouté. 
Nous  avons  fait  tous  nos  efforts  pour  être  pratique,  c’est  à  nos  lecteurs  de  décider  si 
nous  avons  atteint  le  but. 
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a|)pliqüéc  selon  les  divers  teinpéraiiients. 


Abaisse.  On  désigne  sous  ce  nom  lo  mor¬ 
ceau  de  pâte  qui  t'orme  le  fond  d'une  tourte, 
d’un  vol-au-vent,  d'n  11  îkiIc,  etc.  C’est  la  partie 
la  moins  cuîie  et  la  plus  indigeslo  de  ces  sorles 
de  pâtisseries*  On  comprend  facilement  que 
ce  n*est  qu'en  très-  bonne  santé  cpi'oii  peut 
manger,  et  fort  modérément,  de  celte  partie  de 
la  pâtisserie. 

Abni^^er.  C’est  préparer  avec  le  rouleau  la 
j>âle  destinée  à  rabaisse. 

AbalN  ou  Issi  ICS.  Nom  collectif  donné  aux 
parties  suivantes  :  tête,  langue,  cervelle,  cœur, 
ris,  foie,  rognons,  fraise ^  pierls,  animelles, 
amourettes  du  bœuf,  du  veau,  du  mouton,  du 
bélier. 

Ces  abats  ou  issues,  auxquels  on  peut  ajou¬ 
ter  le  tube  iiUeslinal,  sont  les  parties  les  moins 
nutritives  et  les  plus  indigestes  dos  animaux. 

Abalteiiienl  {Virhm  oppressio,  viiium  de- 
jectio),  l)îminution  subite  et  notable  des  forces 
dans  le  premier  cas;  diminution  moins  subite 
des  forces  dans  le  second  cas. 

Les  auteurs  distinguent  un  abauemenl  moral 
et  uti  atjatiement  physique.  Le  prcTnier  porte 
sur  les  facultés  intellectuelles,  Je  second  sur 
les  fonctions  locomotrices.  Ces  deux  sortes 
d’abaLLement  peuvent  avoir  lieu  simultmiénionl. 

L'abattement  est  souvent  le  prélude  d\inc 
maia<lie;  plus  il  est  prononcé,  plus  il  y  a  lieu 
de  craindre  que  raflectîon  soit  grave.  Il  esi  dans 
rétat  Ll’abaUeaient ,  depuis  son  point  le  |>lus 
léger  jusqu'à  son  maximum  d'intensité,  un 
assez  grand  nombre  de  degrés  dont  le  médecin 
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ne  doit  pas  négliger  de  tenir  compte,  il  tant 
aussi  distinguer  de  rabaltomeni,  la 
Vépuhemenî^  Vacaibkmnii,  TaffaînemeHL 

l/à  tangiienr  est  un  état  d'amoindrissement 
des  forces  qui  survient  peu  à  peu. 

V épuisement  est  le  résultat  ou  d’un  manque 
de  noiiiTÎturo,  (rexcés  de  veilles  onde  ïravail, 
d’excessives  évacuations  quelle  que  soit  leur 
nature,  ou  d'un  emploi  abusif  des  forces:  de 
même  que  la  langueur,  i!  arrive  leatemeni. 

Vaccablement ,  de  mémo  que  rabaUement. 
est  une  diminution  subite  et  considérable  des 
forces,  mais  il  s’y  joint  un  sentiment  de  pa^an- 
leur  dans  tout  le  corps  qui  est  pénible  et  qui 
fait  que  les  malades  sont  comme  accablés  de 
leur  propre  poids. 

Vaffameiiienl  se  manifeste  par  une  fàiblessc 
extrême,  par  la  diminution  qui  survient  dans 
le  volume  du  corps,  par  PalLéraiioii  de  la  face. 
Cet  état  ne  se  produit  qu  à  une  époque  déjà 
avancée  des  maladies  aigues  et  chroniques, 
quelques  jours  ou  qiiLdqucs  beures  avant  la 
mort. 

Ahiifi^.  On  nomme  ainsi  ccriaincs  parües 
de  la  grosse  volaille,  telles  que  les  ailerons,  la 
tête,  îe  cou ,  les  patios,  le  gésier,  le  foie,  les 
rognons  et  les  crcles, 

AbiiÜK,  L’abatis  traditionnel  est  Tabalis  de 
dinde.  C’est  un  mets  qui,  bien  apprêté,  jouit 
d'une  considération  distinguée  auprès  des  bon- 
4JCS  ménagères.  Prenez  les  abaiïs,  foie  et  gé¬ 
sier  d’un  dindon  jeune  ou  vieux,  iïambez  les 
ailerons,  la  tête  et  le  cou.  foulez  les  pattes, 
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ræuoye?.  le  gesiet'i,  ci  eouj>ez  ou  ijuaiio;  rejet’ 
toz  ïa  lOte  qui  daunc  un  mauvais  goû!.  Mauez 
dans  une  casserole  soixanlc-cinq  gramnics  do 
beurre,  faites  revenir  de  tous  cùLl^s  vos  alsads, 
foie  et  g<3sicr;  coupez  cci;L  vingt  grammes  de 
lard  im  quatre,  failcs-le  revenir  aussi.  Itclirez 
le  tout,  ne  laissez  que  le  beurre;  ajoulcz  une 
cuillerée  de  farine,  faites  roussir  en  belle  cou¬ 
leur,  niotnllcz  avec  deux  verres  d'eau;  ajoutez 
poivrej  sel,  bouquet  de  lliym,  laurier,  basilic, 
sauge,  oignons  |ù(]iiés  de  clous  do  girolle; 
renîcltez  les  aI>aUâ ,  faites  cuire  deux  heures, 
faites  blaucliir  une  douzaine  tic  navels  de  Tre- 
neusc,  un  quart  d’Iicurc,  à  Teau  bouillante, 
égoutez-!es.  AJ  ou  lez  des  rouelles  de  carotte, 
jïomnie  de  terre  Yioletles,  topinambour  et  pied 
de  céleri;  incttez-lcs  dans  votre  ragoût  avec 
gros  comme  une  noix  de  sucre.  Dégraissez  cl 
servez  trés-ebaud. 

Ce  mets  vulgaire^  préparé  avec  soin,  plaît  à 
beaucoup  de  personnes;  il  ne  convient  qu  aux 
estomacs  robustes  et  assez  complaisants  pour 
digérer  les  roux  et  les  graisses. 

Alieîlan,  variété  d'amandlrrû  coque  tendre, 
fruit  peliU  aplati, 

AKIe  blanc), genre  de  poissons  os¬ 

seux  de  l'ordre  des  inalacoplérygiens  abdomi- 
jjaux  Cl  do  îa  famille  des  cyprins.  Ce  genre 
renferme  un  grand  nombre  d'es]>éces,  tant  eu¬ 
ropéennes  qifétrangêi  es,  La  chair  de  ces  pois¬ 
sons  Cïît  trcs-pcii  recherchée. 

Ablel  ou  Ablette  (diminnlif  d’ablc),  nom 
Yutgairc  rlu  cjjprinufi  eîluinms  de  Linné  et  du 
iijprhiiwlc  de  t.acépùde.  Ce  poisson,  irés-com- 
inun  dans  tou  les  l  es  eaux  douces  d'Europe,  est 
fort  peu  estimé. 

Ablette  BE  MEU,  Espèce  de  poissons  os¬ 
seux  du  genre  omhrine  et  de  la  famille  des 
sciénoides,  dans  Tordre  des  malacoptérygicns 
abdominaux;  c’est  le  porva  aWumifi  de  ïdimé 
et  le  centropomc  nlburnc  de  Lacépède.  C’est  un 
poisson  peu  reclierclié. 

AtirR^ot  (Prmus  armetiiaca  de  Linné,  ar- 
meniaca  Viilg^ais  des  modernes)*  Fruit  hâtif, 
parlumé,  d'un  goût  éxquis.  Le  plus  savoureux 
est  celui  qui  croît  en  plein  veut  sur  des  abri^ 
côtiers  nains.  C'est  aussi  le  plus  beau*  Du  con¬ 
naît  ]jlus!eurs  variétés  crabrïcots  :  l^Alberge, 
cultivé  luincipalcmcut  on  Touraine;  T/i/ex^u- 
rfrirt,  irès-commuii  en  Provence;  r/lwÿow/woûv 
dont  la  ('haïr  est  d'un  jaune  foncé  et  irès-parfu- 
mé;  Vubrkôt  de  Nancy  léger  et  rafraîchissant; 
Wibricof  préroce  d* Pspeycu  ijui  mûrît  en  juin  ; 
i'QlfriüOl  htane.  qui  mûi  il  en  juillet,  etc.,  etc. 

Presque  tontes  les  espèces  d'abricots^  û 
Tcxccpliou  des  deux  dernières,  mûrissent  en 
août.  L'abricot  SC  conserve  peu  de  temps,  et 
so-s  qualités  diminuent  en  vicilîissaiit  ;  si  l’abri¬ 
cot  ne  SC  pourrit  pas,  il  se  dessèche,  perd  son 
jus  parfumé  et  devient  coriace  et  cotonneux. 
Quant  au  goût,  le  meilleur  est  celui  qui  plaît 
le  plus  a  celui  qui  le  consomme.  L'abricot 
est  ui  fruit  qui  ne  convient  qu'aux  personnes 
bien  pOviantos;  il  est  adoucissant,  nourris-. 


saut,  lui  peu  rafiaîulussaiit  et  rdachani;  on 
ne  doit  en  manger  qu'avec  modération  et  lors¬ 
qu'il  est  jiarfàiicmcnl  mûr.  C'est  une  erreur  do 
croire  que,  cuit  avec  du  sucre,  on  en  puisse 
manger  une  plus  grande  quanülé  sans  inconvé¬ 
nient.  A  quantité  égale,  il  déterminera  plutôt 
la  diarrliéo  cuit  avec  du  sucre  que  crû  et  cou-  - 
venablement  mûr,  cl  cela  en  raison  même  de 
la  quaniité  de  sucre  ajouté.  Les  amandes  de  ce 
fruit  sont  amères  et  conlienuçnt  de  Tacidc 
priissique  [nckte  hydrocynuiync),  et  leur  usage 
peut  enlraîner  de  grades  accidents,  Il  découle 
de  rabricotier  une  gomme  qiTon  a  proposé 
de  suljstilLicr  à  la  gomme  arabique.  La  marnie- 
lade  d’abricots  est  la  confilure  dont  on  faitgé- 
uéralemeiU  le  plus  de  cas,  et  dont  les  pâlîssiers 
foui  le  plus  d’usage  dans  leurs  touties  d'entre¬ 
mets  et  dans  une  foule  de  friandises.  On  confit 
les  abricots û  Feau-de^vic,  au  sec  et  au  liquide; 
011  en  fabrique  une  excellente  pûte  dont  ta . 
meilleure  vient  de  Clermont  en  Auvergne. 

Abricots  sucs  a  la  trov^kisçaliî.  Ce  sonl 
des  abricots  coupés  par  tranches,  après  avoir 
été  blancbis  â  Feau  bouillante.  Ces  tranches,  , 
mises  séparément  sur  des  lames  de  grès  ou  sur 
des  ardoises,  sont  saupoudrées  de  sucre  au 
tamis  et  séchées  au  four.  Ce  dessert  d’hiver  ne- 
convient  qu'aux  personnes  bien  portantes, 

Abrteolj^  èOMFtTS,  Faites  sortir  le  noyau 
de  vos  abricots  qui  ne  seront  pas  tout  û  fait 
mûrs,  sans  les  couper  en  entier;  meUez-!cs 
dans  de  Feau  fraîche;  faiies-les  blanchir  sur 
le  feu;  reiircz-ïes  à  mesure  qu'ils  deviennent 
mollets,  et  remeîtez-Ies  dans  de  Feau  fruîrlic; 
quand  ib  sont  froids,  égoutloz-les  ;  rnettez-les 
dans  voire  sucre  clarifié  cl  cuit  au  lissé,  que 
vous  retirez  du  feu  bouillant  pour  y  plonger 
vos  fruits;  faîics-leur  lairc  quelques  nouveaux 
bouillons,  et  laissez  reposer  pendant  24  lieu- 
res.  Kelirez  vos  abricots;  faites  cuire  le  sucre 
à  la  nappe;  versez-Ie  bûuillaiU  sur  les  abricots 
et  laissez  reposer  24  heures;  relirez  vos  abri¬ 
cots;  faîtes  cuire  le  sucre  au  perlé;  mettez  vos 
abricots;  donuez-lenr  un  bouillon  ;  laissez  re¬ 
poser  24  licures.  Reürcz-lcs;  égouUez-les  ; 
mctlezdes  sur  des  ardoises  saupoudrées  de 
sucre;  séchez-les  â  Féluve:  sanpoiidi cz-les  de 
sucre  crUiêrement,  et  dis]iosez-les  dans  des 
Imites,  par  cnuelics,  que  vous  sé[>arercz  avec* 
des  feuilles  de  papier. 

Abriccils  mujîs  (Eompolc  d').  Ke  les  pelez 
p.is  s'ils  sont  nouveaux;  plus  tard,  coupez-los 
et  ôlcz-en  le  noyau;  passez  les  â  Feau  sur  le 
feu;  quand  ils  lléchîioiil  sous  les  doigts,  vous.. 
Ics  ferez  rafraîchir;  égouUez-!es,  metiez-Iesau 
petit  sucre  claribé  ;  laissez  jeter  trois  ou  qua¬ 
tre  bouillons;  ucumez;  si  le  siroj>  n'est  pas 
assez  cuit,  faîtes  cuire  ù  fiari,  et  jetcz-le  sur 
vos  abricots.  Dans  celte  seconde  cuisson  du 
sirop,  jciez-y  les  amandes  de  vos  abricots  que*" 
vous  aurez  mondées.  Quand  ceux-ci  seront 
froids^  clrcssez-les  dans  un  compotier  et  servez. 

Abrieol^ii  murs  et  entiers  [Compote  d’). 
Fendez  vos  abricots  juste  assez  pour  faire 
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sortir  le  nûy:ni;  piiiiiez-les  avec  Uïie  épingle  ; 
failes-lcs  ramollir  dans  Teau,  sur  le  i‘mi  ;  jctcï- 
Ics  dans  de  Tean  Trakhe;  faîies-les  égoultor; 
jijGltcü-les  sur  Je  feu,  dans  votre  sucre  clarifié 
cuit  d'avance  et  bouillant;  après  quelques 
bouillons,  railcs-los  refroidir;  égouttex  ai  met¬ 
tez  dans  des  compollers. 

Abricof^ï  (Beîgneis  d').  Coupez  en  deux 
aillant  d’abriciiLs  qiril  vous  en  faudra,  et  qui 
no  seront  p  ss  irop  murs;  après  les  avoir  parés 
et  en  avoir  ôté  les  noyaux,  laissez-les  iiniî 
heure  dans  de  reau-de-vm,  un  peu  de  sucre,  cl 
le  zeste  d'un  citron;  égoiitlez;  treuipez-Ies 
dans  la  pâle,  placcx-Ies  dans  la  friture;  égonl- 
toz  de  nouveau  ;  saupoudrez  de  sucre  ;  glacez 
et  servez* 

Abrif^ot^  A  L’iZAU-nK-vir:-  Choisissez  de 
beaux  ahricols  plcin-vcnl  cueillis  un  peu  avant 
leur  complète  maUirUd;  on  les  pique  jusqu'au 
noyau  en  plusieurs  endroits,  et  on  les  joltc  è 
mesure  dans  do  reau  froide,  On  place  sur  le 
feu  une  bassine  dans  laquelle  on  met  une  quan¬ 
tité  suffisanle  de  siiop  clarifié,  cuit  en  deniH 
sirop,  et  quand  il  est  bouillant,  on  y  plonge  les 
abricots,  en  aymit  soin  de  les  enfoncer  douce- 
mcnl  avec  Fécumoir  jusqLVÙ  ce  qu’ils  cessent 
de  remonter*  Quand  les  fruits  commenccni  h 
ilécbir  sous  les  doigts,  ou  les  enlève  un  a  un 
et  on  les  |)0sc  avec  précaiaion  sur  un  tamis 
pour  les  faire  égouLcr  ;  on  verse  alors  dans  son 
sirop  un  peu  d'eau  de  blanc  cFœuf  pour  le 
clarifier;  on  le  fait  cuire  jusqu’ù  bonne  con¬ 
sistance  et  on  le  jette  boulllaul  sur  les  abrieoLs 
rangés  dans  une  terrine^  et  de  manière  à  ce 
que  CCS  frui[s  en  soienl  Iiien  rccouverls.  Au 
bout  de  vingt-qualre  heures,  on  range  les 
abricots  un  a  un  dans  des  l>ocuux  a  largo  ou¬ 
verture,  en  ayant  soin  i\a  ne  pas  les  lasser  ;  on 
clarifie  lie  nouveau  le  sirop  restant  si  cela  est 
nécessaire,  et  lors([iril  est  cuit  ii  point  cl  re¬ 
froidi,  on  le  mêle  avec  trois  parées  en  poids 
d'eau-de^vie  à  vingt-deux  degrés;  on  verse  îa 
liqueur  dans  les  horaiix,  que  l'on  ferme  avec 
un  bouclion  de  üége  rccouvei  t  d*un  [ïarebe- 
min  mouillé;  au  bout  de  quinze  jouis  lesfnuis 
sont  bons  ;i  manger. 

H  y  a  des  miinièros  ]dus  simples  rie  faire 
celle  j>réparaLion ,  mais  ccllc-ei  dounc  des  ré- 
siillals  inconlestahicmcnt  supérieurs.  Les  abri- 
rots  à  rcnii-dc-vie  ne  se  servent  point  dans 
les  maîsous  opulentes,  Celte  liqueur  a  tous  les 
incou vénictHs  des  boissons  alcoolisées  lors¬ 
qu’on  eti  fait  at>us;  U  ne  convient  d’en  faire 
limage  qu'on  bonne  santé,  et  oucoro  rarc^ 
ment. 

IvN  lUTi:  IVITK  l)' Al  VKROM*:.  Prc- 
nez  des  al^ricois  piein-veul  bien  colorés  et 
bien  mûrs;  ])cloz-les  cl  ôiez-en  les  noyaux, 
Metlcz-lqs  ensuite  dans  une  terrine  neuve,  sur 
de  la  cendre  chaude,  en  ayant  soin  de  les  liien 
remuer  avec  une  spatule  de  bois,  jusqifa  des- 
siccaliûïi  et  conversion  en  mie  piUe  de  coU’ 
sistancc  assez  solide.  Jetcz-les  alors  dans  une 
poêlé  A  confdurcs  dans  laquelle  se  trouvera  en 


.T 

I  quantité  suffisante,  du  sucre  cuit  à  la  grande 
|iîurrie.  Mêlez  le  lotit,  faites  chauffer  sans 
bouillir,  dressez  cette  pâte  par  cuillerées,  sur 
des  lames  d’ardoises  et  failes-Ia  étuver  sur  un 
grand  feu. 

KN  POPKLINK  DE  SAGOU,  A  LA 
idEscARS.  Cet  excellent  entremets,  qui  sc  sert 
chaud  cl  en  casserole,  se  prépare  en  faisant 
cuire  des  ahricols  dans  de  belle  cl  bonne  eau 
avec  du  sucre  candi  pulvérise;  on  passe  à 
l  étamine  pour  (pic  celte  eau  d'abricots  soit 
pairaiiement  Lransparcutc;  faites  cuire  du  sa¬ 
gou,  bien  jïréparé,  lavé,  etc.,  dans  ccUe  li¬ 
queur;  lorsque  la  gelée  sera  faite,  retircz-Ia 
du  feu.  îneorporez-y  trois  verres  de  liqueur 
des  îles,  au  noyau;  cl,  au  momciUde  la  servir, 
njoutez-y  des  moitiés  d'abricots  confits  au  scc 
à  mi-suc rc. 

Ahrjc;oliii  EN  PUDDING*  Faitcs  macéror  dans 
un  sirop  de  sucre,  dans  lequel  vous  meUrez 
mie  peiiie  quantité  d’cau-de-vic,  des  abricots 
musqués  on  des  abricois-pèches  pas  trop  mûrs; 
faites  ensuite  égoutter  vos  fruits,  et  ôtez-en 
fc.s  noyaux  dont  vous  conserverez  les  amandes* 
Mettez  au  fond  d'une  casserole  d'argent,  ou 
dans  une  terrine  convenalde,  des  iraticbes  de 
mie  de  pain  légèrement  recouvertes  d'excellcuf 
beurre  frais,  et  saupoudrez-îes  rte  sucre,  [)!a- 
cez  alors  vos  abricots  jjar  couches,  alternées 
avec  d'aulrcs  couches  de  tranches  de  mie  de 
pain  beurrées  égnil Dînent,  jüSf[u'û  ce  que  te 
vase  soit  rempli  ;  semez  entre  les  couches  vos 
moiliés  d'amandes,  et  versez,  par  cuillerées, 
du  jus  de  groseille  fram boisé  jusqu'à,  la  valeur 
d'un  bon  \crre;  couvrez  le  touiavec  une  der¬ 
nière  couche  de  mie  de  pain,  de  manière  à  ce 
que  Ig  côté  beurré  soit  en  dessous*  et  faites 
cuire  au  four,  et  à  découvert,  ce  puddings  après 
avoir  doré  extérieiirenicnl,  avec  un  jaune  d'œuf, 
la  dernière  assise* 

Abrieolïï  (Tourte  ou  gitteau  fomré  d')  a 
LA  BONNE  vKm]K.  FiiilGS  ciiirc  dans  du  sucre 
des  aliricols  pelés,  ouvctls  et  vidés  de  leurs 
noyaux,  cl  laissez-lcs  refroidir;  élemlez  en- 
aiiim  CCS  moitiés  d'abricots  sur  une  abaisse  en 
feuilictagc;  mêlez,  ù  volonté,  tpiclqucs  cerises 
avec  vos  abrieoLs,  ce  qui  est  d’im  bon  effet; 
recouvrez  le  loiit  d'iiuc  autre  feuille  de  pâte 
t}arGiIle  et  décou[>ée;  dorez  avec  un  jaune 
dVind',  et  laites  tanre  au  four  de  campagne. 

Abrieolirr  f  Arbre  ou  arbris¬ 

seau  de  la  Irilui  des  ainvgtlaléos  ou  drupacées, 
tic  la  fminliç  des  rosacées  et  de  ricosamlrie 
moiiogynic.  Il  n'y  a  que  deux  espèces  connues 
d  'abricotier,  mais  il  y  en  a  un  grutid  nombre  de 
variétés  üiûcuucs  par  îa  ciilliirc.  II  découledu 
tronc  de  l'ahrîcolier  une  gomme  analogue  à  la 
gomme  arabique*  Linné  a  rangé  longtemps  Ta- 
iuicoiier  parmi  les  iiruniers,  mais  on  Fen  a 
séjiaré. 

Ah.«!ilônio*  QunUficalif  par  lequel  on  désigne 
Joute  personne  qui  ne  boit  que  rte  l'eau  et  s'ab¬ 
stient  de  toutes  les  liqueurs  fermentées.  On 
rtil  que  les  abstèmef  sonl.  plii<  que  ceux  qu 


lioiveiil  des  liqueurs  fernientéeSj  doucSs  de  la 
t'acuUd  prolifique,  ce  qui  me  ]jciraît  une  erreur 
néù  de  ce  qu  on  a  conl'ondu  l'uïîagü  avec  l’abus. 

iili^tineiiee  (de  Abstinere),  S'abstenir,  ce 
qui  étjuivaul  à  privation  volontaire  d’une  cliose 
quelconque,  est  cni|iloyd  plus  particulièrcruciit 
pour  désigner  le  retranchenienl  volontaire  de 
certains  aliments. 

Les  excès  sont  la  source  de  presque  toutes 
les  maladies.  L’abstinence  est  le  plus  jouissant 
prèservatii'  contre  elles.  L’alislineiicc  est  néces¬ 
saire  à  Tesprit  comme  aux  organes  pliysicpics. 
Une  tension  trop  continue  du  cerveau  y  aiLire 
le  sang  au  détriment  des  autres  parties  du  corps 
qui  s’alropliient  et  occasionne  par  lois  des  fié^ 
vres  cérébrales.  I/abus  du  vhi,  des  liqueurs 
fortes,  de  la  nourri  turc,  des  plaisirs  de  la  table 
et  autres,  doit  riro  soigneuseineui  évité.  Il  faut 
surtout  s’abstenir  des  cOiuraires;  ne  pas  boire 
froid  quand  on  a  cluvud.  etc, 

Aliï^ynttic  ( Ar/c/Ji/àia  absuntlmim).  Cette 
plante  amère  et  aromatique  ne  s’emploie  tians 
l'art  culinaire  qu’à  faire  une  liqueur  connue 
sous  le  nom  d’absynllie  suisse,  d’absynîlie  au 
candi  (3  fr,  tiO  c.  la  bouteille],  et  à  la  confec¬ 
tion  d'un  vin  connu  sons  le  nom  de  lüermutk. 
Un  l’emploie  encore  quelquefois  |mur  rempla¬ 
cer  le  houblou  dans  la  coufection  de  la  bière. 
L’absvnthe  suisse  ou  au  candi  est  une  infusion 
de  celle  [liante  dans  l’alcoob  Quand  on  y  ajoute 
une  cerlaine  quantité  de  sirop  de  sucre,  on  lui 
donne  ïe  nom  de  crème  d’absyiUlie.  Le  vin  de 
wermuth  est  une  infusion  do  ce  même  végétai 
dans  un  vin  généreux  do  Hongrie,  (iiéon  rem¬ 
place,  soit  par  du  madère,  soit  jjar  du  vin  do 
CcLie,  qui  sont  moins  ebers;  maïs  rcxcellent 
’ivernuUli  ne  se  fait  bien  qu'avec  du  vin  tic 
Tokaï. 

Les  préparations  alcooliques  d’absynthe  sont 
«loublcmrnt  stimulantes  eu  raison  de  l’alcool 
et  du  principe  amer  qu’elles  eonliemicnt.  Leur 
usage  babiluel  est  peniieienx,  !>cs  iiersonncs 
d’un  tempérameiîL  sec  et  irritable,  celles  d'un 
Jenq^éraïuent  sanguin  doivent s'en  abstenir  com¬ 
plètement  ;  elles  ])Our raient  être  utiles  aux  con¬ 
stitutions  molles,  lymphatiques  ;  leur  usage, 
néanmoins,  ne  devrait  être  que  tempo  ni  ire.  Le 
médecin  seul,  dans  ce  cas,  est  a[>te  à  juger  des 
circouslancos  et  de  la  nécessité  de  leur  onqdoi. 

Ah^ynthe  maiunl  ou  uoxTiot'K  {Absijn- 
thimi  ponticiim  .  Artemisia  pûntica).  Cette  ab- 
syntlie  [ïossède  les  memes  propriétés;  elle  peut 
servir  aux  mêmes  usages  que  l’artliemisia  ab- 
svnthinm. 

b 

AbiiK  (Aba&us).  Usage  excessif  ou  mauvais 
usage  de  quoi  que  ce  soit. 

Acacia  (Acacia),  genre  de  la  polyxandric 
inoiiogynie  et  de  la  famille  des  léguiniueuscs, 
sons-bî'dre  des  mïmosécs.  C'est  un  arbre  élé¬ 
gant  de  rAniériipic  setUentrioiiale,  naturalisé 
euEi^rope;  ses  ileurs,  riclies  eu  nCLdar,  exha¬ 
lent  uuo  odeur  très-douce  de  llcur  d'oranger. 
On  en  obtient  f>ar  la  macération  un  ratafia  très- 
agréable. — Placez  dans  un  vase  creux  un  lit  de 


llciirs  d’acacia  en  Otant  les  queues  et  les  feuilles 
du  calice.  Couvres  d'un  Ut  de  sucre  râpé,  puis 
d’im  autre  lit  de  fleurs,  cl  ainsi  de  suite  ;  lais¬ 
sez  macérer  jiendant  douze  heures  dans  un 
endroit  frais*  Lavez  le  mélange  avec  de  l’eau* 
de-vie,  filtrez  et  mettez  en  bouteille.  Pourcent 
quatre-vingt  grammes  de  Heurs  il  faut  deux 
cent  cinquante  grammes  de  sucre  et  un  litre 
d'cau-dc-vie. 

Un  peut  tremper  les  fleurs  d'acacia  dans  une 
pille  à  beigne is,  faire  frire  en  la  manière  ordi¬ 
naire,  servir  chaud  et  sucré;  c’est  une  variété 
d'entremets  élégante  et  facile  à  la  campagne,  et 
tout  ù  fait  du  goût  des  jeunes  filles. 

Ai^ajoii  ou  Pommier  d'acajou  ,  nom  vul¬ 
gaire  de  Vdn&oiivàiGT  [Anacardiuui  de  Linné, 
casstwmm  de  Lamark,  Juss.  ).  Le  cassuvium 
[ïOtniferum  dont  le  fruit  est  une  noix  réni- 
fonuc  (qui  a  la  forme  d’un  rognon)  du  volume 
d’une  poire  de  moyenne  grosseur  ,  renferme 
nue  amande  émulsive  d’nnc  saveur  agréable  ; 
le  diploë  de  son  écorce  ligneuse  contient  une 
huile  caustifjuc  qui  détermine  de  graves  acci¬ 
dents  inflammatoires,  et  dont  cependant,  en 
prenant  les  jirécautions  nécessaires,  on  peut  sc 
servir  pour  détruire  certaines  excroissances, 
iollcs  que  les  cors  et  les  verrues.  Cette  même 
huile  teint  le  linge  d'une  manière  indélébile; 
aussi  s’en  sert-on  pour  la  teinture  en  noir  de 
cerlaines  étoffes.  Le  réceptacle  auquel  te  fruit 
est  suspendu  est  succulent  et  cliarnn,  d’une 
acidité  agréable.  Les  habitants  de  Saint-Do¬ 
mingue,  après  l’avoir  coupé  en  quatre,  le  met¬ 
tent  treuqier  quelques  heures  dans  l’eau  fraîche 
et  en  obtienuenl  une  boisson  qu’ils  regardent 
comme  un  spécifique  dans  les  maladies  de 
l’estomac.  Par  la  fermcnlalion,  son  suc  devient 
vicieux,  et  à  !a  dïstîllatioii  il  fournit  de  î’aL 
cool . 

Aciiriie.  C'esl  le  nom  que  Rondelet  a  ap* 
pliqué  au  pagellun  acarne  de  Cuvier,  imisson 
de  la  Méditerranée  dont  la  chair  est  assez  dé- 
lîcalc  cl  de  facile  digestion. 

Ae€*nblciiii'^iit  (  rrriwM  dejectio  cum 
lads  semii].  On  flonne  ce  num  à  une  diim- 
luilioïi  rapide  des  forces  avèc  sentiment  de  pe- 
saiilcur  générale. 

Ari^olade,  se  dit  de  deux  lapereaux,  deux 
anguilles,  etc.,  iju’on  sert  ensemble. 

Àcïépliule^  {Acephuli].  Ce  sont,  parmi  l’or¬ 
dre  naturel  des  animaux  mollusques,  les  espè¬ 
ces  qui  n’ont  point  de  tète,  et  dont  la  1>üu- 
che  est  cachée  sous  le  manteau,  comme  la  plu¬ 
part  des  animaux  à  coquilles  bivalves,  les  Imî- 
ires,  les  moules,  les  cames,  les  peignes,  elc. 
On  donne  encore  ce  nom  aux  mammifères  qui 
naissent  sans  ceiveau. 

At^erbe.  Qualificatif  servant  à  désigner  tout 
ce  ([ui  est  aigre  et  aslrbigoiit,  comme  les  fruits 
non  encore  mûrs,  les  subsuinces  contenant  de 
l’acide  tannique,  elc, 

Aeejscenee.  Un  désigne  ainsi  le  conimen- 
cement  de  racidilé  que  uélcrminc  la  fcriucn- 
üition 


ÂCI 


A^éteux,  Élise,  de  vinaij^re*  Oa  6ii  goût 
acékajc,  pour  dire  goût  de  \iiiaigre. 

AcÉtifleaüofi.  Travail  qui  a  lieu  dans  les 
\iiis  qui  tournent  à  Taigiv,  —  Voy.  Aigre. 

Aeelo-Wolee.  Ce  sont  île  eerluius  fruits 
et  petits  légumes  confits  au  vinaigre.  On  pré¬ 
pare  cnsuilo  un  sirop  emnposé  de  inoiill  de 
raisin  muscat  et  de  miel  de  Corse  qu^on  ajoute 
à  la  conserve.  Des  coings  coupés  en  quartiers 
confits  au  vinaigre  et  étlulcorés  avec  le  moult 
du  muscat  et  le  miel  de  Corse  sont  considérés 
comiue  le  meilleur  accLo-doIce  f>ar  les  Mila¬ 
nais*  Oo  ne  doit  y?cr,  mCiiie  en  état  de  santé, 
que  irès-modérémcîU  de  l’aceto-dolce. 

Aelianliü  ou  Asctiard^i.  C'est  une  consene 
de  giromonl  au  vinaigre  épicé*  Les  meilleurs 
aehards,  qui  tirent  leur  nom  de  celui  qui  les 
imagina,  viennent  de  Tile  Bourbon*  Pour  les 
manger,  on  les  égoutte  et  on  les  essuie;  [uiis 
on  les  Lreniije  dans  Pliuile  verte.  On  les  ac¬ 
commode  encore  avec  de  la  double  crème  do 
lait  de  chèvre.  On  les  nomme  achards  à  la 
vîi€OCO.  Cet  assaisonnement  est  fort  estimé  des 

§Qurmels.  Il  ne  convient  d'en  user,  mémo  mo- 
érément.  qu'en  état  de  partaSle  santé. 

Les  Hollandais  nous  apportent  les  vrais 
Acküids  qui  se  fabriquent  à  Batavia,  ctciuc  Ton 
conserve  dans  des  vases  de  terre* 

On  peut  faire  des  achards  de  la  manière  sui¬ 
vante,  et  noüsgarHUlissoîis  qu'ils  seront  excel¬ 
lents* 

On  découpe  au  hachoir,  a  moins  que  Bon  ne 
soit  pourvu  dTm  de  ces  inslrumeuis  nommés 
hache  légume,  ce  qui  vaut  encore  mieux,  de 
petites  ciiroLtes,  des  radis  rouges  et  blaurs,  de 
peliis  navels,  des  choux  de  Bruxelles,  des 
tonds  d’arlicluiuts  et  de  petits  artichauts,  des 
cardons,  du  célcri-nivc,  de  jeunes  épis  de  maïs, 
de  petits  Imi  icots  verts,  des  poiules  d'asjicrges, 
des  dioux-uavets,  des  filets  de  feuilles  de 
choux  rouges,  de  petits  salsifis. 

On  y  ajoute  îles  amandes  vertes,  entières  et 
pelées,  des  graines  de  capucines  et  des  boulons 
de  la  lleiir,  des  câpres  et  des  boutons  de  la 
llcur,  des  tlcurs  de  grenadier,  de  rosier,  <le 
petits  citrons  verib,  de  jmtitcs  oranges,  aiu  icots, 
pommes,  prunes,  pêches  à  l'état  de  la  gros¬ 
seur  d’ime  ]M‘lile  noix,  des  noix  vertes,  fraîdies 
et  pelées,  des  piments  verts  et  rouges,  des 
coniichoïis,  courges  et  petits  chainpignons, 
enfin  tout  ce  qui  est  dans  le  jardin  à  l’état  de 
fruelificatiou  rudiinenlaire* 

Ou  liasse  tous  ces  ingrédimUs,  bien  éjdu- 
rhés,  à  l  eau  houillanle  pour  leur  oter  uii  peu 
rà(:reté;on  laisse  égoiitier  pendanl  un  quart 
d’heure;  ou  les  fait  macérer  pendant  un  jour 
ou  deux  dans  un  )>ocal  rempli  de  lion  vinaigre. 
Ou  égout  le  encore,  et  l'on  remplit  avec  le  li¬ 
quide  dont  voici  la  recclte. 

Ou  ajoute  au  vinaigre,  dans  lectucl  les  iugré- 
diens  oui  macéré,  de  quoi  compléler  quatre 
litres.  On  taituu  l>ou  houquel  desarieite,  estra¬ 
gon,  cerfeuil,  persil,  baumej  menthe  poivrée, 
ilvvm,  laurier:  ou  h  me!  dans  h*  vinaigre  av^^c 


le  jus  de  six  citrons,  les  zesLes  d'un  seul  cou¬ 
pés  en  petits  morceaux:  Ï30  grammes  de  mou¬ 
tarde  en  grain,  auLaut  de  poivre  en  grain, 
320  grammes  de  saliaii,  ir>P  grammes  de  gia- 
gemlire  concassé,  40  grammes  de  coriaiiare, 
lo  grammes  de  iiimem,  13  grammes  de  canelle 
et  40  grammes  de  muscade*  üfi  laisse  macérer 
pendant  dix  jours;  ou  décante,  on  tord  le  ré¬ 
sidu  dans  un  linge  fort,  et  T  un  fait  filtrer*  On 
ajoutera  un  litre  de  homie  huile  pour  quatre 
litres  de  vinaigre,  et  l'on  remettra  tous  les  in- 
grédiens  de  façon  qu’ils  soient  liien  baignés  et 
recouverts  ])ar  le  liquide.  On  peut  mettre  le 
bocal  au  soleil  pendant  luiii  jours,  en  le  retour¬ 
nant,  et  Ton  garde  ]iour  l’tisage. 

Ces  achards  ainsi  composés  sont  extrême¬ 
ment  stimulants,  il  faut  en  user  modérément,  et 
les  estomacs  débiles  doivent  renoncer  à  eu 
savourer  Tanleiir. 

.A^fhe  (.Iphim  graveoiens).  Famille  des  om- 
hcllifères;  sa  racine  cueillie  dans  les  marais, 
fltfelle  lialùto  à  l'état  sauvage,  a  une  odeur 
forte,  une  saveur  amère  el  acre;  mais  cette 
même  racine  cultivée  est  sucrée  et  [ilus  aroma¬ 
tique  que  celle  du  persil.  ï/achc  cultivée  prend 
le  nom  de  céleri.  Elle  fournit  encore  â  nos  tables 
scs  longs  pétioles  qu’on  a  eu  soin  de  soustraire 
à  l’action  de  la  lumière,  afin  de  les  l)Ianchir  et 
de  les  attendrir.  ~  Voy.  Siimafaari  Ccleri. 

On  (>cut  faire  avec  les  feuilles  de  l’aclie  une 
décocLîoii  qui  donne  un  beau  vert  et  qui  sert  à 
colorer  les  pastilles ,  les  bonbons  ,  les  crè- 
mofl,  etc. 

Achiar  ou  Aeliiîi,  Nom  donné  aux  reje¬ 
tons  du  bambou  confits  au  vinaigre.  Ce  mets 
très-âcre  et  irés-stimulanl  ne  peut  être  sup¬ 
porté  que  [jar  des  hommes  d’un  tempérament 
flegmatique  et  dans  les  pays  où  Tuir  est  saturé 
d'humidité,  el  encore  son  usage  prolongé  fi¬ 
nit-il  par  déterminer  des  maladies  chroniques 
des  organes  digestifs. 

Acide  (Actdtf Ht,  (iaxh,  pointe).  On  nomme 
aride  toute  substance  solide,  liquide  ou  gn- 
zcusc  produisant  sur  la  langue  une  saveur  ai¬ 
gre,  piquante,  comme  fout  le  vinaigre,  le  ga/. 
acide  carbonique,  Fcaii  gazeuse  diîc  ûe  seHz, 
la  bière  fermeutéCj  le  vin  de  Champagne  mous¬ 
seux,  etc 

Nous  n'avons  du  considérer  les  acides  qu'au 
f)oiul  de  vue  des  sensatious  produites  sur 
l’organe  du  goût  et  jmlnt  en  chimiste,  sans 
quoi  nous  aurions  du  direqu’ib  avaient  lu  pro- 
[îriéié  de  faire  disparailre,  en  toutou  en  partie, 
les  rarucitTcs  des  alcalis,  el  Je  rougir  riiiftision 
bleue  de  tournesol,  la  teinture  de  violette,  ainsi 
que  de  rougir  ou  jaunir  riiéniaLÎnc. 

Nous  no  parlons  pas  des  acides  au  point  de 
vue  hygiénique  ou  thérapeuliqiie  d'une  ma¬ 
nière  générale  ;  chaque  fois  qu’ils  entreront 
comme  condiments,  nous  indiquerons  les  cir¬ 
constances  où  ils  sont  utiles  ou  nuisibles;  uous 
nous  bornerons  ici  ù  dire  que  leur  usage  con¬ 
tinu  est  dangereux  el  |ieîU  clétenuiner  do  gra- 
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Acide  ACÊTÏQU15  (  acciicumY  C'esi 

le  vinaigre  flisiillé*  I)  se  jiroduit  pendant  la 
décomposition  des  végétaux,  La  sève  des  plan¬ 
tes,  la  sueur,  le  lîiit,  l’urine  do  Tliomme,  etc., 
en  cûiiliennenl;  il  est  liriuidej  incolore,  trans¬ 
parent,  volaiil.  d'uno  odenrque  tout  le  monde 
connaît.  L’acîde  acétique  étendu  d'eau  s'emploie 
coijimo  le  vinaigre  ordinaire:  il  est  tonifiant, 
rafraîchissant,  slinmiant,  surtout  quand  il  est 
employé  concentré*  On  lui  reconnaît  tics  pro¬ 
priétés  astringentes,  antiseptiques, 

Acidité*  Qualité  de  CO  qui  est  aeidCp 

Acidiilafioii  Action  de  vinaigrer  les  sub¬ 
stances  alimentaires.  —  Vov*  Mariner. 

k* 

Acidtilc.  Qualité  de  ce  qui  est  légùremenl 
acide.  Tels  sont  beaucoup  de  fruiis,  surtout 
ceux  qu’on  nomme  fruits  rouges,  etc. 

H  est  certaines  personnes  qui  se  trouvent 
bien  des  acidulés.  Telles  sont  celles  qu’on  dé¬ 
signe  comme  ayant  un  Icmpéranicnt  bilieux; 
mais  il  ne  faut  jias  oublier  qu’en  toutes  choses 
Tabus  est  dangereux. 

Acior,  On  préserve  les  instruments  cL  us- 
Imsilcs  d’acier  de  la  rouille  en  les  frottant  avec 
de  lionne  huile  é|mrée* 

Acjadiimt*  Variété  de  dmmpignous  qui 
croissent  sur  les  liges  des  choux. 

Acre.  Qualilicniif  servant  à  désigner  la  pro¬ 
priété  de  toute  siibslaiicc  qui  iirodiiil  sur  Tor- 
gane  du  goût  une  sensation  fraslricliou  et  do 
chaleur  qui  iricadie  vers  la  gorge. 

Les  aliments  acres  sont  toujours  dangereux, 
cl  l'on  doit  s’en  alistenir,  même  dans  !\hat  de 
la  îdus  jiai  faite  sauté. 

Aeroto.  C’csl  la  [>rapnéLé  d’étieâcre. 

Adî|ïeii\'.  Nom  que  l'on  donne  aux  ali¬ 
ments  graisseux  qui  ncscdigêreiîLqifavcc  heau- 
roup  do  ]»etne,  même  (lar  les  estomacs  ro¬ 
bustes. 

Affiner  t  NK  l'OÈu:.  C'est  y  mettre  un  peu 
de  bcuiTc  ou  de  graisse  .  et  la  faire  chauffer 
jusqu’à  cc  que  le  feu  y  prenne;  lorsque  celte 
siihsLance  est  brûlée  et  la  llainme  éteinte,  vous 
jetez  dedans  quelques  pincées  de  gros  sel,  oi: 
ayant  soin  de  tourner  la  tête  afin  (jue  le  sol  en 
pétillant  ne  vous  saute  ]ias  dans  les  yeux  ;  [juis 
ensuite  vous  prenez  un  torchon  avec  lequel 
vous  frottez  la  poêle  cunmicsi  vous  vouliez  la 
récurer  en  dedans, 

A^arenient  (fn  îfflfie).  On  désigne  ]ïur  ce 
mot  reffet  protiuiL  sur  Ica  dénis  par  certains 
aliments  ou  des  régurgitations  acides  ;  le  moyeu 
de  faire  cesser  cette  sensation,  [dus  désagréa¬ 
ble  que  rlûulourousc,  c’csi  de  manger  un  pou 
d’ûseilh'  ruUe  on  vertu  do  cet  axiome  :  similiu 
smitHftis  caranlnr.  Les  semblables  sont  guéris 
[lar  les  somblahles. 

Aj|Ç£iric  {Àtjaricua).  Genre  do  cliainpignons 
qui  ren ferme  un  très-graniî  nombre  d’esjiêces 
et  dont  un  des  principaux  caractères  est  d’avoir 
le  dessous  du  chapeau  garni  de  lames.  On  en 
mange  plusieurs  especes,  mais  il  hni^  y  hère 
aftcntioïï-  —  \o\.  Champifpwn. 


A^en  (Lûbet-Garonne).  Nous  envoie  ^esî 
prunenux  et  sa  fleur  d'oranger  pralînéc* 
Agénoi^  (  Vin  de  V  )*  Blancs,  dûuxièrficî 
classe  des  vins  de  France. 
t^Iairac  et  tîuzit  {l^ot-et-Uaronne). 

Ces  vins  sont  diurétiques,  stimulants ,  assez: 
cajiiieux;  il  est  bon  d’en  user  modérément,, 
surtout  pour  les  personnes  d  un  tompéramentJ 
nerveux  ou  suuguïn. 

Agneau  (ilÿRüs).  Nom  des  jeunes  hidividtisî 
du  genre  moutoiL  l/agneaii  de  lait  a  la  chair 
blanclic,  tendre  et  délicate  ;  on  en  mange  heau-* 
coup  dans  les  pays  chauds;  sa  cliair,  comm^ 
celle  de  toutes  les  viandes  qui  ne  sont  pas  assCiK 
faites,  a  l'ijiconvéuicai  d'être  laxative.  L’ngncauj 
n'est  hon  que  du  24  décembre  au  commence^ 
mciUd'avril.  Il  faut  que  ragneaii  ait  te  té  quatre’: 
ù  cinq  mois  au  moins.  Lesmeî  leurs  sont  ceux: 
({lîi  n'ont  été  nourris  riue  du  lait  fie  ta  mort , 
et  tes  plus  gras  ceux  auxquels  on  a  donné  plu¬ 
sieurs  nourrices  a  la  fois.  Une  chair  blanche.' 
des  rognons  bien  coiî verts  de  graisse,  quand 
on  les  achète  morts,  et  une  poitrine  épaisse 
que  l’on  reconnaiL  par  le  loucher,  quand  on^ 
les  achète  vivants;  tels  sont  les  signes  aux-' 
quels  on  reconnaît  iiii  bon  agneau*  Les  métis, 
i  et  les  mérinos  ,  que  l’on  reconnaît  a  leur  laine: 
plus  fine  et  plus  frisée,  sont  peu  osLimés  pour 
la  cuisine.  Lorsque  l’agneau  est  plus  âgé,  vers 
six  mois,  il  devient  une  nourriture  inoms  relà-  | 
chante  ,  mais  qui  ne  convient  encore  qu’aux 
personnes  sédentaires.  Sa  chair,  trop  gélali- 
lieuse,  nourrirait  mal  les  gens  qui  latigLieut 
beaucoup,  cl  serait  nuisible  a  ceux  clout  l’es- 
lomae  débile  a  besoin  de  slimulams,  comme 
les  tempéraments  ly  mphatiques,  etc*  ; 

Quoique  Fagnean  trop  jeune  soit  une  viamld 
assez  fade,  et  de  difficile  digestion,  on  lui  par- 
finm^e  en  faveur  de  sa  blancheur  et  de  sa  ten¬ 
dreté.  Un  quartier  d’agneau  ;i  la  broche  es!  | 
donc  un  mebs  assez  estimé,  surloul  si,  ayrmt  ' 
manié  une  livre  environ  d'excellent  beurre, 
avec  persil,  ci  boni  ü  et  fines  herbes  hachés,  on 
en  forme  nue  houle  ejuc  l'on  inliodMîi  sous 
Té  paille  brûlante  de  ragneau  avant  de  le  dépe¬ 
cer.  il  en  résulie  uno  sauce  ijiii  donne  à  celte 
viande  le  relevé  de  la  graisse  qui  înl  manque 
nalui'ellement,  ï.es  gourmands  font  j^en  de  cas 
d'un  rôti  d'agneau  sans  cotte  opéraûon  préli— ^ 
iiiinaire,  qui  devient,  d'ailleurs,  un  divei  lisse- 
ment  fiour  les  convives.  Nous  avons  remarqué 
que  CCS  sortes  d'aceommotlemenis  qui  s'exécu- 
triil  ainsi  sur  la  table,  raniment  !a  gaieté  et  l’aii- 
péiit.  siii  LoiiL  lorsque  la  main  Itlanche  et  fraîcht: 
rriiiic  jolie  femme  daigne  les  upprélor* 

î)n  disti[igue  dans  Vigneau  trois  parties  :  le 
'  (piarlier  d  agneau  qui  eom[mc!KÎ  les  deux  gi- 
1  gots,  les  côleleiics  et  le  devant. 

!  Cuisson.  Ï1  faut,  pour  fairc^  cuire  un  fort  qiiar- 
^  lier  ci  agneau,  avec  bon  feu  et  à  la  broche*  ^ 
I  îh  ilO  m.;  avec  la  cuisinière  et  le  IVu  de  la  che¬ 
minée,  1  11  10  m*;  avec  la  cmsiniêre  et  la 
uoqudle.  l  lî.  ITn  gigoU  i-i  m.*  35  m.  ou 30  m. 
Monière  de  fiécouper  rftfjueon.  Après  avoir 
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coupé  lugneaii  en  doux  jjurlies  égalcv^^ 
dans  leur  longueur,  depuis  lu  têle  jus- 
(juVi  là  (jucuc,  Oïl  divise  chaque  quartier 
en  cûLcIeiies  ou  en  double  côieleues,  on 
sépare  les  deuK  cuisses^  et  Tou  coupe  les 
gigots  par  tranehes 

Les  morceaux  tes  plus  délicats  sont  les 
cûtelettcs  dont  cliacunc  garde  «ne  partie 
du  tilcL 

Aj^tieau  (Poitrine  d’)  x  la  waké- 
ciiALL\  Faites  braiser  dans  un  bon  fonds 
deux  poitrines  d'agneau  ;  égoutlez  ;  met- 
îcz-lcssoiis  presse  entre  deux  couvercles; 
laissez  retrnidir  ;  parez  en  cœur,  en  lais¬ 
sant  un  bout  croscouirncà  une  côlclette; 
trempez  dans  une  allemande  et  panez; 
trempez  dans  quatre  j  au  nés  d’œufs  battus 
avec  60  grammes  de  beurre;  panez  irois 
fois,  grillez  un  instant  ;  servez  avec  une 
dcmi-eiacc- 

■L# 

Agsii'aii  (CùlcI elles  ci*)  pankes.  Ar 
rangez  vos  côtelelLcs  parées  dans  une 
çauiense,  dans  un  peu  de  beurre  ;  sau- 
poudrez-les  d'un  peu  de  sel  ;  lailes-les 
revenir;  égonltez-les;  laissez  refroidir  un 
peu  le  betirrc;  incorporez-y  deux  jaunes 
d'oeufs  et  iremjîcz  vos  côiefcLtes;  paneZ' 
tes;  failes-Ics  griller  à  un  feu  tnVdoux  ;  * 
servcz-les  à  sec  on  avec  un  jus  clair, 
dans  lequel  vous  ajouterez  le  jus  d’un 
rilron;  servez. 

A^iieuii  (CôlelcLtesd’)t  au  naturel, 

A  La  minute  Préparci-les  corn  me  celles 
de  mouton, 

Agncîiu  (Quartier  de  devant  d’),  a  la  bro¬ 
che,  Bardez  de  lard  voire  quartier,  du  defanl 
de  l’é|iaule  à  rextrémîté  de  la  poitrine;  passez 
un  grand  hatolet  entre  les  côtes  et  ré[>aule; 
[Ulaclicz-cn  les  deux  bouts  sur  ta  broehe  ■  enve- 
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lûppez  le  quartier  de  papier  beurré;  faites 
cuire  et  tiressez;  levez  légèrement  l’épaule  du 
côté  de  la  poitrine;  cachez  dessous  une  maître- 
d'hûlei  crue,  et  servez  avec  un  jus  clair. 

Aï  (Vin  d')  :  Champagne  (Aîarnel,  Il  y  a  deux 
sortes  de  vinsd'Ai:  le  premier  est  blanc  cl 
mousseux,  et  compte  parmi  tes  vins  do  pre¬ 
mière  classe,  il  se  sert  à  l’ciUrcmcls  et  eoniicnt 
12,80  pour  cent  en  volume  tres)iril;  te  second 
est  rouge  et  non  mousseux,  et  se  sert  nn  peu 
avant  le  dessert  il  contient  13.80  d’esprit,  et 
se  trouve  souvent  désigné  sous  le  nom  de  vin 
d'Epernay  ou  rosé. 

Le  vin  d’ Ai  blanc  mousseux  vaut  de  3  à 
3  fr.  23  la  houteille  (novembre  18ü4),  Il  ne 
convient  pas  aux  personnes  irritables,  et  mé¬ 
diocrement  à  celle  qui  ne  le  sont  pas. 

Aigre  (Auidüiuï).  Substances  animales  ou 
végétales  qui  sontacides,  ' 

Aigre  ue  cèdue.  Suc  tiré  de  citrons  il  clc- 
mi-mùrs  qui,  étendu  d'eau  sucrée,  donne  une 
boisson  agréable  et  rarraichissante ,  mais  dont 
l'usage  prolongé  détermine  de  mauvaises  di¬ 
gestions  et  des  douleurs  d'csiomar. 


fi'agnëaUé. 
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Aigre-clou\.  Qui  est  tout  à  la  fois  acide 
et  sucré, 

Aigre-Gn  ou  Axün  (Asd/a-s  mUiqaorum). 
Ce  poisson,  qu'on  pcclie  dans  la  iManclie,  y  est 
surtout  abondant  dans  les  mois  do  janvier  et 
de  février.  Sa  chair,  un  peu  plus  ferme  que 
celle  dn  merlan,  a  cependarU  quelque  analogie 
avec  celle  de  ce  dernier;  elle  est  de  facile  di¬ 
gestion  et  convient  k  presque  tous  les  esto¬ 
macs.  — ■  Voy.  Etjlefln. 

Ail  (Affiürft),  (îcîire  de  plante  de  riiexandric 
monogynie  cl  de  la  famille  des  aspbodélées, 
il  y  a  [dus  de  160  espèces  connues  du  genre  fliL 
Elles  se  irouvent  dans  presque  toutes  ies  con¬ 
trées  dn  globe  et  parûcuiicremenL  dans  t'Europe 
méridioiude  et  F  Asie. 

plusieurs  espèces  sont  cnlLlvées  dans  nos 
jardins  potagers  Nous  signalerons  les  suivantes 
qui  sont  celles  fiont  remploi  et  les  propriétés 
sont  le  plus  généralement  coniiiis. 

LMi/  commun  {allium  sativum,  L.),  origi¬ 
naire  de  la  Sicile,  à  feuilles  jilanes,  k  bulbes 
composées,  il  Henri t  de  mai  en  juilicl,  et  a  pour 
inflorescence  une  ombolle  enveloppée  d'une 
spatlie.  On  arrache  les  Iniibes  quand  la  tige 
est  fanée,  on  les  laisse  à  Fair  libre  pour  les  res¬ 
suyer,  Cl  Fon  en  fait  des  hottes  que  Fûn  sus¬ 
pend  dans  un  endroit  sec. 

On  remploie  comme  assaisonnemenl  dans 
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beaucoup  de  pr^parailous  culinaires,  il  cuire 
aussi  dans  la  composilion  de  cerlains  médica- 
Tueuis. 

L'aiï  commun  est  stimulani*  d'uiie  saveur 
acre,  d’une  odeur  forle  ei  peu  agréable  qu'il 
doit  k  une  huile  essentielle  irés-volalilc  qu'il 
renferme,  il  excite  rappétitet  passe  pour  avoir 
des  propriétés  vemniruges-  Les  estomacs  faibles 
délicats  et  irritables  ne  s’en  accommodent  pas, 
il  communique  k  riialcine  une  odeur  désa¬ 
gréable.  L’ail  peut  aller  jusqu'à  déterminer  la 
fièvre  chez  certaines  personnes. 

L'excès  de  ce  végétal  est  dangereux  pour 
ceux  dont  le  sang  est  disposé  à  I  aeveté,  pour 
les  poitrines  délicates  et  pour  les  personnes 
qui  no  sont  pas  accoulumues  dès  Tenfancc  à 
sa  saveur  péiiétranlc. 

Lorsque  l’estomac  se  refuse,  le  soufre,  Tby- 
drogene,  razoLeet  l’acide  carboniqiio,  éléments 
fournis  par  l'ai!  ou  par  l’estomac  Iui*mème, 
et  combinés  deux  à  deux  ou  trois  à  trois  dans 
ce  vivant  laboratoire,  s’en  dégagent  sans  cesse 
et  enveloppent  le  patient  d’ime  vapeur  émi¬ 
nemment  aiuisociale. —  Vov.  Stimulani,  Bran^ 
daile. 

La  Bocambolle  {üUhm  scomhprasuït} ^  L.) 
—  Voy,  ce  mol, 

3®  Le  Poireau  [allmm  porrum^  L.), — Voy.  ce 
mot. 

V Oignon eo7nmun {aUium  cepo,  L,). — Yoy.ee 
mol. 

oû  VEchalotte  {allmm  ascnloninim^  L.),  ~ 
Voy.  ce  TtioU 

ü®  ï.a  (ui/bm  fistulomnL  i.,). — Yov, 

ce  mot. 

La  Cirelîe  ou  [aUhm  schœno- 

prosnm,  i.,), — Yoy.  ce  mot. 

On  rappelle  aussi  beurre  de  Pro¬ 
vence,  parce  que  cette  composition  est  la  base 
de  la  cuisine  provençale.— On  prend  des  gousses 
d'ail,  on  les  pile  dans  un  mortier  en  les  rédui¬ 
sant  en  pâte  irès^fine,  on  ajoute  de  l’buile  goutte 
à  goutte  en  lournanl  toujours  dans  le  même 
sens,  (Juaud  ia  pâte  devient  consislanle,  on 
ajoute  quelques  goultos  d’eau  tiède  et  le  jus 
d'un  citron,  on  continue  à  verser  riiuüc  en 
toiirnaiil  dans  le  même  sens.  Si  railloU  tourne 
on  huile,  on  le  ramène  à  consistance,  en  y  ajou- 
tant  quelques  gousses  d’ail  que  Ton  pile  de 
nouveau  avec  addition  d’un  jaune  d’iruf. 

Ce  beurre  contient  à  Texcès  les  propriétés 
de  l’ail;  il  estlrès-écliauftant, 

Aigrelet.  Qui  esi  légèrement  acide,  comme 
le  petil-laiî,  les  fruits  rouges,  les  prunelles,  etc. 

Aigrcur^ii.  On  donne  le  nom  d'aigreurs 
umres)  aux  rapports  acides  qui  accompagnent 
es  mauvaises  digestions  et  qui  se  montrent 
même  ù  jeun  dans  quelques  maladies.  Quand 
elles  tieniient  seulement  à  la  tendance  à  l’aci- 
dité  que  développent  souvent  les  aliments  vé¬ 
gétaux,  le  régime  animal  les  fait  cesser  (1  peut 
être  utile  aussi  d’employer  dans  ce  cas,  pour 
les  combattre,  soi!  la  magnésie,  soit  encore  les 
pastilles  de  Vichy. 


AiguUcr.  Ajouier  un  lilet  de  vinaigrei  dî 
jus  de  citron  dans  une  sauce  ou  dans  un  ragoût; 
Il  est  inutile  de  dire  que  ce  mol  signifie  aussi 
l’action  de  donner  le  fil  à  un  instrument  m 
moyen  d’un  fusil  ou  d'mic  pierre  à  aiguiser. 

Aile  (Ak).  Partie  du  corps  des  oiseaux  qu. 
leur  sert  à  voler  et  à  se  soutenir  dans  Tair.  C’est 
en  général,  la  partie  la  plus  délicate  de  l'ani¬ 
mal.  Cependant,  dans  les  oiseaux  palmés  o| 
aquatiques,  ce  sont  généralement  les  chairl 
ou  muscles  qui  revêtent  leur  poitrine  et  leuS 
ventre  qui  sont  les  plus  délicates.  On  les  nomm| 
dans  le  vocabulaire  de  !a  cuisine.  ^ 

Aileron.  Diminutif  d’aile.  (Extrema  ala  oî 
Pinnula.)  C’est  l’extrémiié  de  l'aile  d’un  oi¬ 
seau  .  C’est,  après  les  pattes,  la  partie  des  oiseaux 
la  moins  charnue. 

Aileron§  \  l'ouge  mondé.  Prenez  deux  li¬ 
vres  de  jarret  de  veau,  quatre  oignons  blancs, 
huit  ou  dix  amandes  douces  mondées,  quelque 
navets,  deux  cœurs  de  laitue  pommée,  une 
douzaine  de  dattes  ;  mettez  le  tout  dans  une 
marmite  de  terre,  et  versez  dessus  deux  litres 
d'eau  bien  aérée,  comme  l’est  Peau  de  pluie. 
Ajoutez  trente  à  trente-deux  grammes  de  gomma 
arabique.  Après  quarante  oiî  cinquante  minutes 
au  plus  do  cuisson  à  une  ébullition  modérée: 
vous  passez  ce  bouillon  au  tamis  et  le  remetles 
dai^  la  marmite  qui  aura  été  bien  lavée  à  Teaii 
bouiilanle  ;  vous  y  ferez  cuire  alors  quatre  ou 
cinq  cuillerées  d’orge  perlé;  après  deux  heures 
et  demie  de  cuisson,  vous  ajouterez  quatre  ai’- 
lerons  de  poule  d’ïnde  blanchis  à  l’eau  de  son^ 
et  vous  ferez  cuire  encore  de  vingtàvingt-cina 
minutes.  Il  est  entendu  que  vous  aurez  sale 
très-légèrement,  et  votis  servirez  l’orge  avec 
les  ailerons.  Celle  préparation ,  indigeste  ei 
laxalivc,  est  cependant  fort  préconisée;  elle 
peut  réussir  aux  personnes  dont  l'cstomac  estî 
irrité  quoique  robuste,  mais  elle  ne  coiiviGiiU 
pas  aux  cslomacs  débiles  ni  aux  personnes  ncr^ 
veuses,  chez  lesquelles  la  déperdition  de  l’in¬ 
nervation  demande  à  être  réparée  jjar  une  ali¬ 
mentation  plus  Ionique  quoique  peu  excitante,  r 

Aileronüi  de  poularde.  Ils  servent  à  ganiir 
les  pâtés  chauds  de  légumes  à  la  jardinière. 

Ailc^roim  do  dinde  étuvés  dans  du  bouUloni 
avec  un  bouquet  garni,  de  la  sauce  au  jus  de^ 
fricandeau  et  mis  sur  de  la  clücoiée  à  la  crèmoy 
de  la  sauce  aux  tomates,  à  ritalicnne,  parfumés^ 
de  truffes,  etc.  C/esl  un  mets  jdus  recherché i 
que  sain  et  qui  ne  peut  convenir  qu'aux  esto-- 
macs  robustes.  —  Voy.  .4&fdis. 

Air  {Aer  des  Latins).  L’air  pur  est  un  com¬ 
posé  d’oxygène  et  d’azote  où  l’oxygène  entrer 
pour  vingt  et  une  parties,,  Fazote  pour  soixanlot 
et  dix-neuf,  il  coniieiit  en  outre  une  très-pciiteî 
proporlion  de  gaz  acide  carbonique,  qui  ne  s'y 
renconlre  que  "par  suite  de  la  décomposition  j 
des  matières  végétales  et  animales^  par  le  fait  J 
de  la  respiration  des  animaux  et  de  rexhalatioii  j 
des  végétaux,  exhalation  qui  a  lieu  surtout  pea-  - 
dant  la  nuit. 

I/air  atmosphérique  est  fluide,  insipide,  ino-  - 
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dore,  pe&antj  compressible,  dlaslique,  impemS- 
irablc,  invisible  en  petites  masses,  et  conslilue 
l'ûimosphèrcdonloii  évalue  la  hauteur  ù  quin^îe 
au  sci/e  lieues.  Eu  grande  masse,  Tair  est  bleu 
par  réfraclion,  et  ronge  par  réflectiou.  Indé- 
peiidanimenule  l’oxygene,  de  Tazoïe  et  du  gaz 
acide  carbonitfuü,  l  air  atmosphérique  tient  en 
ausi*etision  de  la  vapeur  d'eau  et  idusicurs  ma¬ 
tières  qui  se  volai illscnl  à  la  surface  de  la  terre. 
L’air  est  le  soiuicn  de  la  vie;  il  eu  est  ralimeni 
[jriticîpal.  De  la  proportion  exacte  des  çlémenls 
qui  le  coin [sûscnl  résii lient  la  pureté  ou  la  vi¬ 
ciation  de  ce  ilüide,  ainsi  que  ses  effets  saiu- 
laires  ou  nuisibles  sur  réconomie  vivante. 

IJair  qui  conlicui  une  trop  grande  proportion 
d’acide  carbonique  devient  impropre  à  la  res¬ 
piration  CL  (léLormîne  l’asphyxie,  comme  cola  a 
lieu  dans  certaines  grottes  de  Tltalic,  <lans  les 
cavités  souterraines  de  différents  ])ays.  On  voit 
quel{|uefois  les  animaux  être  asphyxiés  alors 
que  îrs  hommes  ne  le  sont  pas,  parce  qu’il 
existe  une  couche  d’air  respirablc  superposée 
X  là  couche  de  gaz  acide  carl)oniquc,  qui  per¬ 
met  à  riiomnie,  dont  la  stature  est  plus  élevée, 
de  respirer  là  où  des  animaux,  tels  que  les  jic- 
lits  quadrupèdes,  ne  trouvent  t>Ius  cet  aliment 
indispensable  de  la  vin.  Il  existe  une  foule  de 
circonslaiices  qui  <lonnent  Heu  au  dégagement 
de  l’acide  carhonique  avec  assez  d’aliondance 
pour  que  Hasphyxie  ait  immédiatement  lieu  si 
on  vient  à  pénéErer  dans  l’endroit  ou  le  déga- 
gement  s’opère.  Tels  sont  certains  puits,  citer-- 
nos  ou  Cesves  abandonnés  depuis  longtemps, 
les  lieux  peu  ou  mal  ventilés  où  l'on  brûle  du 
cliarbun  de  terre  ou  du  bois,  ceux  où  fermen-^ 
tent  des  rnalièrcs  végétales,  ceux  où  se  Iroii- 
vent  réunies  un  grand  nombre  de  personnes, 
etc.  Si  le  gaz  azote  surabondait  dans  Pair,  il 
produirait  des  effets  analogues  à  ceux  de  l’a¬ 
cide  carbonique.  Quant  à  Ho xy gène,  il  n  as¬ 
phyxierait  pas,  mais  il  userait  rapidement  la 
vie  en  [>rodiHsarit  une  accélération  trop  vive 
des  mouvements  vitaux.  11  est  donc  ÎTidispen- 
sahle  que  la  composition  nonnalc  de  Hair  sub¬ 
siste  pour  que  la  vie  soit  entretenue  dans  sa 
[déiiitude  et  sa  durée,  cl  quQ  toutes  les  fonctions 
qui  la  constiliicni  demeurent  dans  leur  inté¬ 
grité,  Il  est  nécessaire  qu’indépendammenl  de 
eel  équilibre  dans  les  éléments  eonsLiluants  de 
l'air  atmosji-hénquc  ,  il  ne  soit  ni  trop  sec, 
ni  trop  hiinüdc,  ni  trop  chaud,  ni  trop  froid; 
l’uir  agissant  sur  nous  non-senleminit  par  les 
proportions  relatives  de  ses  éléments,  mais 
aussi  par  sa  lempératiire,  par  sa  pression,  par 
la  (piaïUilé  d’eau  qu  il  contient,  les  gaz  ou  va- 
jjeurs  étrangères  qui  s\  mêlent,  le  fluide  élec¬ 
trique  dont  il  est  chargé,  Tozone  qui  s’y  forme, 
toutes  choses  appréciables  au  moyen  "de  cer¬ 
tains  instruments  ;  ainsi ,  le  tliermomètro  sert 
à  estimer  ses  degrés  de  température,  le  baro* 
mètre  à  apt^récier  sa  pression,  riiygromètrc  ù 
évaluer  la  quantité  d’eau  qu'il  conlicru,  Hélcc- 
trûmcLre  à  mesurer  sa  tension  électrique,  et 
ro/.oiiomf Iro  à  indiquer  ki  quantité  tHacidilé 
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répandue  dans  Hatmosphère.  Le  célèbre  pro¬ 
fesseur  de  Bàle,  M.  Schonbein,  qui  a  décou¬ 
vert  l'ozone  ,  paraît  le  considérer  comme  le 
produit  de  l’action  de  l’électrkîlé  agissant  sur 
roxygene  de  Lair.  Ce  serait,  selon  ce  savant,  le 
plus  puissant  moyen  de  désinfection,  et  l'adage 
vulgaire  que  l’orage  piinfie  l’air  serait  une 
vérité.  I/infiuencc  que  ce  produit  n  sur  l’écono¬ 
mie  présente  un  vit  intérêt,  mais  ce  n’est  pas 
ici  le  lien  d’en  parler. 

Indépendamment  de  toutes  ces  causes  dont  on 
peut  apprécier  Ihntlucncc  sur  l’économie,  il  eu 
existe  d’autres  dont  la  nature  échappe  ù  l’ana¬ 
lyse,  et,  il  faut  bien  Tavouer,  la  plupart  des 
maladies  miasmatiques  sont  le  produit  de  cau¬ 
ses  dont  la  nature  intinie  nous  cslcomi>létemeïit 
inconnue.  L’air  atmosphérique  étant  pour  les 
animaux  et  pour  Lhomme  d’une  indispensable 
nécessité,  sa  pureté  doit  être  un  objet  do  soins 
et  de  recherches  pour  celui  qui  aitaclie  du  prix 
à  jouir  d’une  bonne  santé  et  à  voir  dans  des 
conditions  favorables  les  êtres  plus  ou  moins 
chers  qui  ronvironnonl. 

Il  faut  donc  habiter  des  lieux  où  il  n  y  ait  point 
d’eaux  stagnantes,  où  ne  se  ronconircnl  pas  d'é¬ 
manations  de  végétaux  ou  d’animaux  en  décom¬ 
position,  où  ne  SC  tronvent  point  agglomérés 
un  grand  nombre  d’hommes  ou  frammaux,  où 
les  variations  de  température  iiosoientpas  trop 
brusques,  où  la  clialenr  et  le  froid  ne  soient 
pas  extrêmes. 

Le  lieu  éUint  bien  choisi,  il  faut  que  riiabï- 
tation  soit  vaste,  bien  aérée,  exposée  aux  rayons 
du  soleil,  que  sa  lumière  vivi liante  y  pénètre 
de  toutes  parts,  (ju’unc  propreté  recherchée 
règne  dans  toutes  les  parties  de  l’iiabiiatiou, 
Toutes  ces  conditions  ne  son!  pas  à  la  portéo 
de  toutes  les  fortunes,  mais  beaucoup  d’entre 
elles  dépendent  du  soin  qn’on  met  à  les  ob¬ 
tenir;  plus  on  s’en  rapprocliera,  plus  on  se  sera 
réservé  de  chances  favorables,  [loiir  jouir  d’une 
bonne  santé  et  d’une  longue  vie;  si  l’on  se 
conforme  aux  autres  préceptes  de  rhygiène 
dont  on  ne  lient  pas  assez  compte,  on  se  sera 
ménagé  autant  qu’il  est  possible  de  le  faire,  uno 
existence  à  Lahri  de  la  douleur  et  une  vieillesse 
exempte  d'înflrmités. 

Aî.Tt  (  Bouclies  -  du  -  Ilhano  ).  Nous  fournit 
rhiiilo  sans  rivale,  et  les  Calissons, 

Aiauibie.  L’alambic  est  un  vase  destiné  à 
la  distillation.  Les  alambics  soûl  généralement 
faits  en  cuivre  étamé;  ils  peuvent  être  faits  en 
métal  [irécïeux  et  plus  ou  moins  inoxydable, 
comme  l’argent  et  le  idatinc*  Dans  tous  les  cas, 
il  est  nécessaire  que  le  métal,  qu’on  emploie, 
surtout  pour  la  confeclîün  de  la  cucurbite,  soit 
irès-jieu  fusible  et  puisse  résister  à  une  haute 
Lcmpératiire.  Hour  certaines  opérations  de  chi¬ 
mie,  on  a  des  appareils  distillatûires  en  fer,  un 
porcelaine,  en  verre  et  même  en  plomb,  con- 
tius  sous  les  noms  de  matras  ou  de  cormes  ; 
mais  nous  n'avons  pas  à  en  parler  ici,  et  d’ail¬ 
leurs  ces  vases  ne  sont  pas  spécialement  desti¬ 
nés  à  îa  distillation. 
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Un  aloinbic  consacré  au  service  de  l’ofticc 
doit  être  un  alambic  à  bain-marie  et  avoir  des 
diaphragmes  J  soit  pour  le  bain-mariée^  soit  pour 
la  cuenrbite. 


Une  description  exacte  de  cet  appareil  est 
nécessaire  pour  bien  faire  comprendre  les  usa¬ 
ges  variés  auxcjuels  il  [ïourraît  être  tUîlisé, 
Ainsi,  outre  la  distillation  des  eaux  simples  on 
aroïuaiiques ,  des  liqueurs  alcooliques,  des 
liuiles  essentielles,  dans  les  mains  dbin  chef 
habile  il  peut  senir  k  la  coction  des  légumes, 
des  fruits,  des  viandes,  à  la  coiileciion  des 
conserves,  etc.  Il  est  certain  pour  nous  qu’un 
homme  de  génie  y  trouverait  des  mets  inédits, 
des  gourmandises  adorables,  des  conserves 
inespérées. 

Un  alambic  se  compose  de  :  1“^  la  cucurbite  , 
2^  du  bainHTiarie,  du  chapiteau,  i"  du  ser- 
penlin  et  accessoirement  de  diaphragmes. 

La  cucurbite  est  un  vase  de  métaf,  le  plus 
ordinairement  de  cuivre  éta- 
nié,  de  for  me  cylindrique,  ren- 
tlé  vers  son  tiers  supérieur. 

Sur  ce  rentlemenl  est  percée 
une  ouverture  surmontée  d’un 
petit  tube  fermé  d’un  bouchon 
de  cuivre  à  pas  de  vis  ou  seu- 
îement  d'un  bouchon  de  liège.  C'est  par  là, 
qu’au  moyen  d’un  entonnoir,  on  introduit  le 
liquide  destiné  à  remplacer  celui  qui  s’évapore. 
Ce  remplacement  doit  se  faire  de  manière  à  ne 
])as  inlerrompre  l’opération,  c’est-u-dire  qu1l 
faut  ajouter  du  liquide  en  raison  de  la  célérité 
avec  laquelle  révaporaiion  a  lieu,  et  à  doses 
assez  peu  considérables  pour  ne  ]ioint  inter¬ 
rompre  la  distillation  par  la  réfrigération  qu’il 
déterminerai L  si  Ton  en  inlrodiiisail  trop  à  la 
lois. 

Lu  cucurbite  est  armée  de  deux  anses  desti¬ 
nées  à  faciliter  son  transport  ;  son  extrémité 
inférieure,  ou  fond,  est  celle  qui  doit  reposer 
sur  le  feu;  une  ouverture  de  lourneau  cylin¬ 
drique  doit  être  disposée  pour  la  recevoir. 

L'extrémité  supérieure,  largement  ouverte, 
est  bordée  d’un  cercle  de  fer  ou  dè  cuivre  des¬ 
tiné  à  la  renforcer.  Une  lame  ronde  de  cuivre 
étamé.  percée  de  trous,  comme  une  écumoire, 


de  la  grandeur  du  fond  de  la  cucuroiiOp  et 
qu'on  nomme  grilte  ou  diaphragme,  sert  à  iso¬ 
ler  les  parties  végétales  ou  animales  qu’ou 
veut  distiller  à  feu  nu  et  à  empêcher  qu’elles 
ne  soient  brûlées.  Ce  diaphragme  se  replie  sur 
lui- même  an  moyen  d’une  charnière,  afin  de  fa¬ 
ciliter  son  inlroduction  et  sa  sortie  de  la  cu- 
curbitc  ;  sa  partie  inférieure  a  des  supports' 
pour  le  tenir  à  distance  du  fond  de  ce  vase  et 
deux  petites  anses  qui  servent  à  le  saisir.  Ce 
diaphragme  ne  sert  que  pour  la  distillalion  à 
feu  rui  ;  on  l'enlève  quand  on  fait  usage  du 
bain-marie. 

2^  Le  bain-marie  est  un  vase  cylindrique 
qui  peut  être  en  étain,  en  porcelaine  et  même 
en  verre;  mais  la  fragiliié  du  verre 
et  de  la  porcelaine  les  ont  fait  exclure, 
et  le  [dus  ordinairement  le  bain-marie 
est  fait  de  même  métal  que  la  cucur¬ 
bite.  Le  bain-’marie  a  un  collet  de 
métal  qui  porte  d’aplomb  sur  la  eu- 
curhite  ;  sur  ce  bord  existe  deux  an¬ 
ses  destinées  à  son  maniement.  Le 
cylindre  du  bain-marie  s'adapte  exactement  ù 
rouverture  de  la  cucurbite,  et  son  fond,  quand  ’ 
il  est  en  place,  se  trouve  éloigné  de  celui  do 
cette  dernière  de  douze  à  trente  centimètres , 
selon  la  grandeur  de  l'appareil.  Un  petit  cou¬ 
vercle  peut  s'adapter  au  bain-marie  ;  c’est  un 
supplément  qui  ne  sert  pas  quand  on  veut  dis-  ' 
tiller,  mais  seulement  lorsqu'on  veut  faire  une 
infusion  ou  cuire  quelque  aliment  à  la  tempé¬ 
rature  de  Teau  bouillante.  Sur  le  bord  supérieur 
du  colleL  du  bain-marie  est  une  rainure  desti¬ 
née  à  recevoir  le  bord  inférieur  du  chapiteau. 

Le  ebapiicau  peut,  ainsi  que  le  bain- 
marie,  être  dhin  métal  aulie  que  celui  de  la 
cucurbite,  mais  aujourd'hui  on  fait  toutes  ces 
pièces  du  même  élément,  le  plus  souvent  rie 
cuivre  étamé  à  l’intérieur.  Le  diapiteau,  ainsi 
que  l'indique  son  nom,  couronne  la  partie  su¬ 
périeure  de  l’alambic  ;  il  est  de  forme  conique: 
sa  base,  garnie  d’un  cercle  ainsi  que  la  cucur¬ 
bite,  s'adapte  Irès-exactement  dans  la  rainure 
que  porte  cette  dernière  à  sa  partie 
supérieure.  C’est  dire  que  l’ouver¬ 
ture  inférieure  du  chapiteau  est  de 
la  même  dimension  que  rouverture 
supérieure  de  la  cucurbite.  Dans 
rintérieurdu  chapiteau  et  près  de 
son  bord  existe  une  goiiltièrc  des¬ 
tinée  à  retenir  les  vapeurs  qui  se 
sont  condensées  sur  les  parois  du  chapiteau 
Ota  les  diriger  vers  rouverture  intérieure  du 
bec  du  diapiieatu  ile  bec  du  chapiteau  est  un 
tuyau  conique  dont  lapeiite  extrémiléesl  libre, 
fl  est  incliné  d’environ  quarante-cinq  degrés 
sur  le  chapiteau,  sa  longueur  esi  indéterminée. 

II  existe  même  des  appareils  dont  le  chapiteau 
n^est  qu’un  long  tube  conique  recourbé  voi  s  ^ 
sa  base  pour  s’adapter  exactement  sur  la  cu¬ 
curbite,  sans  gouttière  intérieure  ,  les  vapeurs 
ne  se  condensant  que  vers  la  partie  inclinée  de 
ce  tub^".  Enfin  il  existe  des  chapiteaux  qui  per-  . 


lent  un  rebord  sc  drcs&ani  auLour  d“eux  pour 
former  un  réfrigérant  muni  d'un  robinet,  afin 
de  (ïûüvoir  rcDOiivcler  fréquemment  l'eau 
froide,  destinée  à  condenser  les  vapeurs  qui  se 
forment*  A  ce  condensateur  ou  réfrigérant  im¬ 
parfait  011  a  substitué  le  serpenlin. 

4«  Le^er/?c7îiiH  cstim  tuyau  lourné  en  spirale, 
fait  de  cuivre  éiamé  ou  d/étaiii ,  dont  les  écar- 


lemenls  sont  maintenus  par  trois  tringles  per¬ 
pendiculaires  soudées  à  égale  distance  l’une  de 
l’autre  sur  le  tuyau,  alin  d'empê¬ 
cher  que  le  spiroïde  ne  s'affaisse  / 

sur  lui-même.  Le  serpentin^  dont 
Texlrémité  supérieure  légèrement 
évasée  est  destinée  à  s’adapter  au 
bec  du  chapiteau  ou  àquelque  tube 
intermédiaire,  est  lui-mômc  con- 
tenu  dans  un  vase  de  métal  ou 
simplement  de  bois,  tel  qu’un 
tonneau  qui  sert  à  contenir  le  li¬ 
quide  réfrigérant,  le  plus  ordi- 
iiairemeul  de  l'cau  froide,  qu'on 
renouvelle  selon  la  nécessité. 

1/extrémité  inférieure  du  serpen¬ 
tin  déverse  dans  un  réservoir  ou  réciinent  le 
produit  de  la  distillation. 

M.  ürandval  a  tout  nouvcllemcat  inventé  un 


appareil  dîstillatoire  fonctionnant  au  moyen 
du  vide  et  donnant  des  produits  exempts  de 
toute  altération.  Ce  chimiste  distingué,  phar¬ 
macien  eu  chef  de  Th ù pilai  de  Reims,  obtient 
ainsi  du  lait,  du  bouillon,  de  la  glace  de  vo¬ 
laille  dont  la  dessiccaiioïi  parfaite  assure  une 
longue  conservation*  La  concentration  de  cea 
produits  sous  un  petit  volume  permet  de  les 
transporter  en  tous  lieux  et  d’obtenir  eu  quel¬ 
ques  minutes  un  consommé  réconfortant  ou 
une  tasse  de  lait  agréable,  etc* 

Nous  ne  parlons  pas  des  immenses  avanta¬ 
ges  qu’on  peut  tirer  de  cet  appareil  pour  ob¬ 
tenir  des  extraits  de  plantes  médicinales  ou 
tinctoriales  ;  nous  voulons  seulement  faire  en¬ 
trevoir  combien  Tart  culinaire  peut  heureuse- 
menl  utiliser  ralambic.  Nous  sommes  dans 
I  intime  conviction  ([iic  cet  art,  aujourd'lmî 
abandouué  à  l’inspiraliou  du  génie  Ipariiculier 
de  chaque  maître,  [ïCuL  devenir  une  science 
exacte,  ayant  des  règles  précises,  de  telle  sorte 
que  tous  îes  ingrédients  d'un  mets,  quel  qu'il 
soit,  seront  dosés,  et  qu’on  pourra  partout  le 
reproduire  avec  exactitude  avec  les  mêmes  élé¬ 
ments  et  les  mêmes  appareils*  Le  goût  ne  se 
trouvera  pas  seulement  satisfait  ;  par  une  plus 
savante  j^réparaiion,  il  eu  résultera  aussi  une 
meilleure  qualité  des  mets,  une  nourriture  plus 
parfaite  pour  ics  individus*  une  amélioration 
(le  la  santé  publique*  C'est  ainsi  que  s’enno- 
lïlira  une  profession  recommandable. 

.%laxe  (Vin  d')  [Côte  d’Or).  Les  228  lit.  de 
1844-46  coûleut  600  fr*  ;  deJS4S-o!,  350  fr.  ; 
la  bouteille,  de  2  fr.  50  fi  3  fr.  (iiovemb.  1854)* 
Ce  vin  contient  de  14  à  15  degrés  d’alcool. 

Albe  {Vin  d')  (Ualie].  Biauc  et  rouge.  H  est 
agréable,  peu  capiteux  cl  se  digère  parfai¬ 


tement.  11  contient  17*26  pour  cenl  d’esprii, 
*4lberse*  L’albcrge  est  une  desvariélés  de 
labricoL;  sa  chair,  adliércnte  au  noyau,  est 
jaune,  rouge  ou  violctle*  Il  y  a  plusieurs  va¬ 
riétés.  l*aLber(fe  de Montfffimct  qui  mûrit  à  la  lin 
de  juillet  el  l^altm  ge  de  Totir^  qui  mûrit  à  la  fin 
d’aoiït.  On  en  fait,  dans  le  Poitou,  des  conser¬ 
ves  au  sucre*  —  Les  meilleures  viennent  de 
Tours  et  se  vendeni  en  boîte  de  3  francs. — Voy. 

Alliran.  C’est  le  nom  qu’on  donne  au  ca¬ 
nard  sauvage  à  Téiat  d’enfance;  il  prend  celui 
de  canardeau  dans  son  adolescence,  et  de  ca¬ 
nard  sauvage  dans  sa  maturilé.  Son  évolution 
rapide  fait  que  alhran  ou  halbran  en  août,  ca¬ 
nardeau  en  septembre,  octobre  le  voit  canard 
sauvage* 

L'aîbran,  bien  retroussé  et  passé  à  la  casse¬ 
role  avec  champignons,  Iruflcs  et  culs  d’arti¬ 
chaut,  est  un  manger  assez  délicat*  Il  se  sert 
aussi  en  ragoût  d’olives,  aux  montants  de  car- 
dons,  à  la  rocambolc  et  même  aux  navets, 
La  cliair  de  ce  jeune  oiseau  est  délicalô  ot 
savoureuse,  mais,  ainsi  que  celle  de  tous  les 
palmij)èdes,  elle  est  visqueuse  et  compacte  et 
tic  convient  qu'aux  personnes  en  bonne  santé. 

itibraii  X  LA  imociiE,  On  le  sert  sur  des 
rôties  arrosé  de  son  jus;  on  l’aromalise  de 
soya  et  de  poivre.  liôt^ 

.âlbran  HN  s.vL.Mis  ou  AUX  OLtVES^  ou 
bien  encore  a  la  bkciiamkil  oc  mousscrons. 
Seules  variétés  de  salmis  qui  n’altêrent  pas  la 
tinesse  de  goût  de  ce  palmipède*  Entrée. 

tlbiimcn  blanc  d’œuf).  —  Vov. 

Œuf. 

Eu  botanique,  ou  désigne  sous  ce  nom  celte 
partie  d’uné  amaîKlc,  noyau  ou  graine  mûre 
qui  accompagne  Pembryon  :  c’est  le  pém/ïcrtîi^: 
de  Jussieu  cl  Yendosperme  de  Richard  ;  il  man¬ 
que  quelquefois.  Cet  albumen,  que  Ton  nomme 
pérbperme  ou  endosperme,  est  une  masse  de 
tissu  cellulaire,  tantôt  dure  et  cornée,  comme 
dans  le  café;  tantôt  molle  et  charnue,  comme 
dans  le  ricin;  quelquefois  sèche,  farineuse* 
n'adliéraut  pas  avec  rembrvon,  comme  dans  le 
blé. 

Albumine  (Aiï^amcri)*  —  Priiici|K)  im mé¬ 
dial  des  animaux  el  des  végétaux*  Cette  matière 
azotée  est  très-répandue  dans  le  règne  auimal  ; 
on  la  rencontre  aussi  dans  le  règne  végétal,  ce 
qui  Ta  fait  distinguer  en  albumine  animulc  et  en 
albumine  végéUüe.  l/albumiiie  animale  cons- 
tiluc  la  plus  grande  partie  du  blanc  de  l'œuf* 
nomme  en  laïui  albumen  ;  on  ia  rencontre  dans 
le  sérum  du  sang;  dans  j^resque  tous  les  liquides 
purulents  ou  séreux  sécrétés  [>ar  le  corps  hu¬ 
main;  dans  le  chyle,  la  synovie,  la  bile  des 
oiseaux,  etc. 

L’albumine  se  préseiile  sous  deux  étals,  so¬ 
lide  ou  liquide,  et  possède  des  propriétés  dilTé- 
rentes  selOEi  qu’elle  se  trouve  sous  Tune  ou 
Pautre  de  ces  deux  formes.  L’albumine  liquide 
est  incolore,  inodore,  transparente;  elle  mousse 
lorsqu’on  l’agile;  elle  verdit  le  sirop  de  vie- 
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lette  et  se  coagule  à  74^  cciiU  L’alcool  la  coa¬ 
gule  inslanlauément.  Dessécliee  au  soleil,  elle 
SC  prend  en  une  masse  solide,  jaunâtre,  Irans* 
parente,  soluble  dans  Teau  Iroide.  L'aUjiimine 
se  combine  avec  tous  les  acides  un  peu  forts 
excepté  avec  les  acides  plios[)liuriquc  cl  acéti¬ 
que,  CL  forme  des  précipités.  Elle  forme  des 
composés  insolubles  a%'ec  certains  sels  méial- 
lif[Lies,  tels  (pie ceux  de  mercure,  de  cuivre,  etc., 
et,  [iar  cette  raison,  elle  est  considérée  comme 
le  meilleur  anlidole  de  ces  sels  vénéneux. 
L^albumine  coagulée  par  le  feu  ou  Talcool  est 
insoluble  dans  Teau  et  ne  peut  jamais  revenir 
à  son  premier  état. 

L'albimiinc  végétale  ne  diiïôre  en  rien  tic 
ralbumioe  animale  ;  seulement  l’allïamine  vé¬ 
gétale  est  presque  ion  jours  accompagnée  de 
matières  étrangères,  notamment  de  gluten.  On 
la  trouve  en  grande  tiuanlité  dans  les  amandes 
et  dans  les  graines  ainsi  t[uc  dans  ccrlainssucs 
végétaux  que  la  chaleur  coagule.  L’albumine 
est  essentiellement  nutritive,  elle  est  douée 
tic  la  propriété  de  réj)arer  les  pertes  produites 
jiar  d’aboudanles  évaciiaiions  séro-muqiieuses, 
aussi  radminislre-l'On  en  solution  dans  Teau 
sucrée  dans  le  cours  de  la  diarrhée  dyssenlé- 
riqué  ;  mais  alors  l’albumine  n'a  subi  aucune 
coction,  cuite  elle  est  fort  indigeste. 

AliMiraisatïi.  C’est  un  vase  [iropre  ù  raiVaî- 
dur  Teau,  11  est  lait  en  terre.  On  s’eu  sert 
beaucoup  en  Espagne.  La  terre  qn’on  emploie 
est  lin  composé  de  terre  ordinaire  pétrie  et  de 
sel  marin  destiné  a  ménager  des  pores  au  vase. 
On  la  fait  cuire  dans  un  four  à  potier,  nuaiid 
ces  vases  sont  remplis  treau,  il  faut  les  exposer 
à  un  courant  dVir  pour  cjuc  révaporation  entre¬ 
tienne  la  fraîclicnr  de  l’eau . 

i%leo<il  ou  Alkoo!.*  L’alcool  est  le  produit 
de  l'art  et  résulte  de  la  fermentation  sjnri- 
tiieusc.  L'eau-de-vie  n’est  rien  autre  chose 
cpihm  mélange  d'alcool  concentré  et  d'eau  à 
parties  égales.  Scion  que  ralcool  provienLdu 
vin,  du  cidre,  de  la  bière  ou  de  céréales,  du 
riz,  de  la  mélasse,  de  la  ]iomme  de  terre,  des 
fécules,  on  lui  donne  le  nom  d'^esjtrit  dans  le 
commerce.  —  On  nomme  liqueurs  alcooliques 
toutes  celles  qui  ont  iioiir  base  l’alcool  ûuqni 
en  contiennent  une  certaine  proportion. 

Les  liqueurs  alcooliques  sont  rarement  utiles. 
Leur  usage  habituel  est  iiréjudiciahle,  leur  abus 
dangereux. 

l.es  personnes  d'un  tempérament  nerveux, 
celles  d’un  tempérament  sanguin,  doivent  prin¬ 
cipalement  sVui  abstenir, 

I/alcool  convient  aux  lempéramenis  lympha¬ 
tiques  et  à  ceux  alTaiblis  par  des  fatigues.  Il 
faut  avoir  soin,  dans  ce  cas,  de  distinguer  lui 
affaiblissement  réel  d’une  excitation  des  orga¬ 
nes  qu'il  ne  ferait  qu’augmenter,  Ouelqiies 
gouttes  d’alcool  versées  dans  le  creux  de  la 
main  et  présentées  devant  les  yeux  produisent 
une  vapeur  qui  a  la  propriété  de  rendre  la 
force  à  la  vue;  en  frictions,  il  active  raction 
du  cerveau  en  en  frottant  les  tempes.  Il  donne 


du  ton  au  cœur  et  k  la  jjoitrine.  On  remploie 
comme  légèrement  astringent,  pour  modérer 
la  sueur  des  pieds  et  des  aisselles. 

Aie  ou  Aini:.  Bière  anglaise  dans  laquelle  le 
houblon  entre  en  petite  quantité  seulement.  Le 
malt  ou  orge  germé  fermenté  ou  fuit  ic  fond. 
Comme  toutes  les  autres  biLTcs,  dont  elle  a  les 
qualités  et  les  inconvénients,  elle  dégage  l’acide 
carbonique;  prise  en  certaine  quantité,  elle 
enivre;  coupée  avec  de  l'eau,  elle  est  diurétique 
cl  rafraîchissante,  elle  contient  ü.BO  pour  cent 
d’esprit.  Celle  de  Benton  en  contient  3,8H. 
—  Voy.  Bière. 

Ale  n'ÉnossK.  Ibère  blanche,  Irès^fortc  en 
orge,  agréable  au  goût,  très 'Capiteuse,  elle  con¬ 
tient  6.20  pour  cent  en  volume  d’esprit. 

Alençon  (Orne).  Renommé  pour  scs  oies 
grasses,  " 

Alenoîs.— Voy,  Crmow  alenois.  —  Il  a  reçu 
les  noms  de  cresson  des  jardins,  de  cresson- 
nette,  de  cresson  potager. 

A1ii*iinte.  Vin  rouge  généreux  et  forlitiant 
que  nous  fournit  l’Espagne.  Pris  en  petite 
f[iiantilé,  il  peut  être  très-utile  pour  restaurer 
les  forces  épuisées  par  de  longues  maladies, 
des  suppurations  abondantes,  etc,,  ou  bien  en¬ 
core  dans  les  cas  d’anémie,  conséquence  de 
privation  d’aliments,  de  pertes  de  sang,  d'excès 
de  travail ,  de  fatigues  excessives,  d’abus  des 
jdaisirs,  etc.  Pour  que  ce  vin  possède  ses  pro¬ 
priétés  tonîiiantes,  il  faut  qu’il  soit  exempt  de 
toute  falsification  et  alors  il  contient  â  pou  près 
iH  pour  cent  d^espril. 

Ce  vin  se  sert  avant  ou  jiendant  le  dessert, 
et  coûte  de  4  à  6  fr.  la  bouteille;  il  faut  se 
méfier  du  vin  d'Alicante  à  bon  marché. 

On  ne  doit  le  lioire  qu’eu  petite  quanti UL 
en  raison  même  de  la  tonicité  dont  il  est  doué, 
il  ne  convient  qu'aux  personnes  dont  restomac 
débile  a  Iicsoin  d 'être  stimulé  ;  il  peut  être  feu  E 
utile  d’en  faire  usage  dans  la  convalescence  de 
certaines  maladies  qui  ont  profondément  altéré 
Pliémalose,  telles  que  les  fièvi'es  paludéennes, 
les  perles  de  sang,  d'abondantes  suppurations. 

Son  usage  (jeut  meme  être  fort  utile  dans 
le  cours  de  ces  affections,  ainsi  que  dans  la 
période  algide  du  choléra,  après  de  grandes 
fatigues;  mais,  dans  tomes  ces  circonstances, 
c’est  au  médecin  à  en  prescrire  l’emploi  et  la 
dose  â  laquelle  on  doit  le  donner.  Aillant  ce 
vin  généreux  peut  être  utile  dans  les  circons¬ 
tances  que  nous  venons  d'énumérer  sommaire¬ 
ment,  autant  son  usage  serait  préjudiciable 
dans  l'immense  majorité  des  maladies  aiguës  et 
aux  personnes  d'un  lempéranient  sanguin. 

Aliitionls.  Par  ce  mot,  pris  dans  sou  sens 
propre,  on  entend  toutes  les  substances  ani¬ 
males  ou  végétales  qui  servent  à  la  mUrition 
et  à  raccroissenient  de  tous  les  êtres  organisés 
et  vivants,  ainsi  tfu’à  la  réparation  des  pertes 
incessantes  auxquelles  ils  sont  soumis. 

Pour  ne  nous  occuper  ici  que  du  règne  ani¬ 
mal,  nous  dirons  <[ue  tous  les  êtres  vivants  de 
ce  même  règne,  depuis  ceux  qui,  par  la  sim- 
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l*licil(S  de  leur  orgaîiisine  sont  réduits  k  Tab- 
sorption  immédiate  et  i\  l'iiicorporation  des  par¬ 
ticules  alimentaires.  jusqu'à  ceux  dont  l’orga¬ 
nisation  supérieure  se  compose  frime  iirnhiliule  ' 
de  fondions  parlieutiéres^  telles  que  la  diges- 
tiotiT  la  respiration,  laeirculaLioii^  etc*,  fonctions  ' 
fini,  lonles,  concourent  à  ce  Ind,  rcnlrelien  de 
la  vie;  tous  les  êtres  vivants,  disons-nous, 
sont  obligés  de  s’alirnenler  sons  peine  de  dé¬ 
périssement  et  Isientüt  de  mon, 

Üe  la  tribu  des  poma- 
cées,  de  la  famille  des  rosacées  et  de  ricosan- 
drie  digynic,  FleuriLen  mai*  — Les  Iruils  de 
ralisicr  blanc  ou  cTüiœgus  aria  sont  de  la  gros¬ 
seur  d’une  petite  poire  et  assez*  agréables  au 
goût  ;  ils  sont  astringents.  Ün  eu  fait  des  con¬ 
ta  u  res* 

.4ILermè<ï  dk  i-lorencc.  Cet  élixir  se 
compose  de  cannelle  de  Ccylan,  de  clous  de  gi¬ 
rolle,  de  muscade,  de  vanille  givrée,  d’eau  dTs-  I 
tillée  de  roses,  de  cochenille,  d’alun  cristallisé, 
(l*cau  de  jleurs  d*orangers,  de  sucre  lin  et 
d’alcool.  Cette  liqueur  recîierchéc  est  stimu^ 
lantc;  elle  possède  les  avantages  cl  a  les  in- 
eonvénienls  attachés  aux  lifineurs  alcooliques, 
la  bouteille  d’un  demi-litre,  coûte  3  fr*  90  c. 
Allemande.  ~Voy.  Sauce, 

Alliaire  (Aiiiffna  iaiffaris)*  Grande  cruci'^ 
fère  bisannuelle  dont  la  saveur,  qui  n'est  celle 
ni  des  épinards  nî  du  cresson,  peut  varier  nos 
pré|iaraiions  culinaires.  Cette  plante  est  excel- 
Icnle  quand  on  raccommode  avec  des  viandes,  ' 
Alose  (/î/oîa).  Genre  de  jioissons  osseux  de 
l'ordre  des  malacoplérygiens  abdominaux  et  de 
la  liimille  des  dupes  ou  des  harengs  qui  reii- 


ferme  le  hareng  ]jropremcnl  dil ,  ta  sardine , 
l’anchoîx  et  ralose. 

1/alose  est  un  excellent  poisson,  qui,  au 
printemps,  remonte  les  lleuves  où  il  s’engraisse. 
Il  appartient  à  la  famille  des  gynmopomes  cl  au 

§eTirc  dupée,  qui  rcnrcrnic  le  hareng,  la  sar- 
ine,  la  feinte  et  Talosc,  tous  poissons  fort 
estimés  et  donnant  lieu  à  nu  commerce  consi¬ 
dérable  auquel  la  Hollande  est  principalement 
redevable  de  sa  prospérité.  Four  qu’une  alose 
soit  bonnej  il  est  nécessaire  qu’elle  soit  grasse; 
celles  qu’on  prend  dans  la  mer  sont  trop  salées  ; 
leur  chair  est  peu  succulente.  Les  meilleures 
que  nous  connaissions  sont  celles  qu’on  pèche 
dans  la  Seine,  la  Loire  et  le  Khin. 

Les  aloses  de  Seine  méritent  surtout  d’ètrc 
estimées  par  la  délicatesse  de  leur  chair,  qui 
est  une  véritable  noisette  aquatique.  C’est  là 
que,  de  maigre  et  sèche  qu’elle  était  dans  LO- 
céan,  Talosc  devient  grasse  et  charnue,  ün  la 
mange  au  court-bouilion  ;  mais  la  manière  la 
plus  ordinaire  est  de  la  servir  soit  rôtie,  soit 
grillée  sur  une  bonne  farce  à  l’oscille.  C'est 
là  le  lit  de  repos  sur  lequel  elle  se  conipIaîL  le 
mieux;  elle  est  là  comme  une  petite  maîtresse 
sur  une  ottomane. 

L’alose  est  un  poisson  lourd  et  de  digcsiîon 
dilTicilc. 

Celles  de  la  Loire  ont  un  arôme  de  violette. 
La  manière  dont  on  veut  manger  les  aloses 
détermine  la  préparation  préliminaire  qn'oii 
leur  fait  subir. 

Mangées  en  guise  de  rot,  on  ne  les  écailla 
pas.  Si ,  an  contraire,  elles  sont  dcsliiiécs  à 
faire  des  entrées,  on  les  écaille. 


L’alose  so  sert  sur  une  servieUe,  la  tète  à 
gauche  cl  le  dos  du  côté  de  la  personne  qui  dé" 
:*oupc*  On  commence  par  tracer  une  ligne  pro- 
ronde  do  la  télé  à  la  queue,  puis  on  découpe 
les  portions  en  lignes  droites  ou  obliques.  S’il 
V  a  peu  de  convives,  on  ne  sert  (jue  le  dos  ; 
3n  fait  les  portions  plus  ou  moins  grosses,  se¬ 
lon  le  nombre.  Hans  une  alose  de  40  à  bO  cm- 
.imètres,  on  peut  faire  dix  belles  portions , 
\vant  de  servir,  on  ébarbe  légèrement  Icsna" 
jeoires  ;  la  queue  reste  entière  ;  les  leufs  sont 
“xquis. 


Al  ose  noTiE.  Lorsqu'on  a  une  lieilc  alose 
bien  grasse  et  d’un  grand  volume,  on  la  met 
à  la  bvoclic  ;  on  la  vide  d’abord  par  les  ouïes , 
on  réc^illè,  on  là  fait  mariner  avec  im  [>eti 
d’huile,  de  sel  blanc,  de  persil  en  branches, 
quelques  ciboules  et  du  thym,  H  faut  Liuciser 
sur  le  dos,  en  biais  et  peu  profondément,  après 
qu'elle  a  séjourné  une  heure  environ  dans  son 
assaisonnement  dont  on  a  dû  la  bien  |>énétrer 
en  l’y  retournant  à  plusieurs  reprises,  ün  la 
met  à  la  broche,  on  l’arrose  avec  soin,  et  ou 
la  sert  sur  une  scrvicile  garnie  de  persil  vert» 


Elle  doit  cire  mangée  lluiile^  c-liaudc  ou 
iVoidÇj  selon  le  goût.  /Wf. 

.liloMe  A  LA  i^ïARiMÈiŒ,  On  coupc  par  mor¬ 
ceaux  une  ou  plusieurs  aloses;  on  prend  du 
benne  manié  d'tiiio  pincée  de  fécule.  On 
mouille  avec  du  court  bouillon  ,  on  ajoiUe  de 
petits  oignons,  des  sardines  (ju’on  fait  cuire 
trois  ou  fpuiire  minuies  avant  le  poisson,  et 
on  la  masque  avec  la  sauce  passée  au  tamis  de 
soie.  Knirt^e* 

.41o^e  GRILLEE  A  L*osKiLLL.  Préparée 

comme  Talose  rôtie,  on  la  met  sur  le  gril  ;  on 
i 'arrose  pendant  la  cuisson  avec  la  marinade  , 
et  quand  elle  est  bien  cuite,  onia  sert  sur  une 
purée  d'oseille.  Entrée. 

iloîîie  A  LA  noLLANDAisE,  Api'Ès  avoiF  vidé 
le  poisson  par  les  ouïes,  on  le  met,  sans  l'é¬ 
cailler,  dans  une  poissonnière,  avec  de  Feau 
salée  ;  on  lui  fait  jeter  deux  ou  trois  bouillons, 
on  couvre  le  l'eu  de  cendres  de  manière  à 
main  tvn  ir  bien  eiiaud  pendant  une  demi-beu  ro 
sans  laisser  bouillir.  On  sert  alors  Falose  sur 
une  serviette  ;  à  Feniour  on  met  des  pommes 
de  terre  jaunes,  cl  l'on  a  dans  une  saucière 
une  sauce  a  la  hollandaise,  liât. 

;tlo»<e  AU  BLEL\  Après  Favoir  vidée,  Favoir 
ou  non  écaillée,  on  la  fait  cuire  au  court-bouil¬ 
lon.  Ün  la  sert  sur  une  serviette,  et  Fon  pré- 
jiare  une  magnonnaisc  dans  une  saucière  ou 
sim]denienL  une  sauce  à  rbuilc.  Rôt. 

.%lose  AU  BEiiURL  iFÉciu-: VISSES  ET  1)'a:s- 
cHOis.  C'es!  une  alose  grillée  dans  un  papier 
beurré  servie  sur  une  sauce  au  beurre  d'écre- 
visi-es  ou  d'aiieboix*  Rôt. 

.tiouelle  (Afawf/a  vuUjarii^).  Les  aloiieLlcs 
grasses,  coïinucs  sous  le  nom  de  mauviettes  à 
l'ariset  i'OîuiÜflrdcs  en  Provence,  sont  un  rnati- 
ger  fort  délicat.  On  les  sert  en  croustades,  et 
plus  souvent  rôties,  bardées,  et  Fon  recueille 
précieusement  ce  qui  en  découle  sur  des  rôties 
qui  leur  servent  ensuite  de  matelas,  Les  aloiiei- 
tes  se  mangent  en  caisse,  en  ragoût,  en  tourte 
et  en  salmis.  Klles  sont  d'un  grand  usage  dans 
les  garnitures. 

On  fait  d'excellents  [u'ités  froids  avec  les 
tnauvieties.  Louis  XV,  qui  se  connaissait  eu 
bonne  clicre,  les  avait  mis  à  la  jnode.  Les 
meilleurs  se  font  à  Pilbiviers.  —  Voy.  P«ïé- 
Les  alouettes  jeunes,  tendres  et  bien  nour¬ 
ries  sont  délicates,  de  facile  digestion  et  irès- 
ïiourrissantcs.  IFest  en  hiver  ou  au  moins  à  la 
tin  de  FauLomne  qu'elles  sont  de  meilleur  goût. 

Pour  trousser  Fulouette, 
on  passe  la  ciiissr?  gauche 
dans  l’espèce  d'aitueau  for¬ 
mé  par  la  pariio  inférieure 
du  t>ec  ;  on  entrecroise  les 
pattes  et  on  ramène  cha¬ 
cune  d'elles  jtrès  de  la  nais¬ 
sance  de  la  cuisse. 

On  couvre  I  Dven  ire  d’nne 
barde  de  lard  qti’on  maiii- 
licut  par mililcL  L’alouette 
ne  SC  vide  pas  ;  on  la  sert 


tout  entière.  Pour  faire  cuire  les  alouettes  4 
bardées ,  il  faut,  avec  un  bon  feu  et  à  la  hro-  ■ 
cbe,  vingt ininuies;  avec  la  cuisinière  elle  feuj,: 
de  cheminée,  un  quart  d’heure  ;  avec  la  cuisi- 
uière  et  la  coquille,  dou/c  Tninutes,  /îdL 

;ilouelU^s  EN  TOURTE.  Oii  Ics  vîdc ;  on  ” 
met  tout  ce  (]ue  Fou  retire  de  Fintérieur,  hor¬ 
mis  le  gésier,  que  Fon  jette,  avec  du  lard,  dans  ^ 
le  fond  de  la  lourlc,  les  alouettes  par-dessus, 
auxquelles  on  a  ôté  paUcs  et  tètes;  après  les  - 
avoir  passées  sur  le  feu,  dans  une  casserole, 
avec  un  peu  de  bon  beurre,  persil,  ciboule, 
champignons,  le  tout  hüclié,  et  qu'on  les  a 
laissé  refroidir,  011  finira  la  tourte  comme  il 
est  explifjué  à  Farticlo  Toiirie.  Entrée ^ 

.iloui^tles  EK  SALMIS.  Quand  elles  sonl 
cuites  h  la  broche  (vous  vous  servez  de  celles  ■ 
qiFon  a  desservies  de  la  table),  vous  leur  ôtez 
les  tètes  et  ce  qu'elles  ont  dans  le  corps;  vous  . 
jetez  les  gésiers,  et  pilez  tout  le  reste  avec  les  ‘  - 
rôties  dans  un  mortier;  vous  délayez  ensuite  ■ 
ce  que  vous  avez  pilé  avec  un  peu  de  bouillon, 
vous  le  passez  à  l’étamine  et  assaisonnez  ce  ■ 
petit  coulis  de  sel,  gros  poivre,  un  peu  de  ro-  ' 
cambole  écrasée,  un  blet  de  verjus;  vous  faites  j 
chauffer  les  alouettes  sans  qu'elles  bouillent 
elles  servez  garnies  de  croûtons  frils.  Enlrée. 

xlloyait.  L'aloyau  est  celle  partie  du  bœuf 
située  le  long  des  vertèbres  lomljaires  et  s'é¬ 
tendant  jusqu'au  diapbragmc  {Voy.  la  figure  - 
Bœuf).  La  partie  la  plus  estimée  de  l'aloyau  est 
celle  qui  coii tient  une  jVius  grande  partie  de 
blet.  Quand  cette  jiièce  de  bœuf  est  grasse  ei 
tendre,  on  la  sert  d’ordinaire  cnitc  à  la  bro¬ 
che  sur  son  jus.  Si  on  lève  le  lilct  d'un  aloyau 
et  qu'on  le  coupc  en  iratiches  assez  minces, 
il  faut  les  mettre  dans  une  casserole  avec  une  r 
sauce  aux  câpres,  aux  anchoix,  aux  champi-  > 
gnons  et  une  pointe  d'ail,  le  tout  finement  . 
haché,  passé  dans  un  peu  de  beurre  et  mouillé  ^ 
avec  un  bon  coulis-  Après  avoir  dégraissé  hi  j 
sauce  on  v  inetlra  les  tranches  de  tilel  et  Icw 
jus  de  Falïf^au.  Il  faut  avoir  soin  de  chauffcr|I* 
doucement  et  d’éviter  de  faire  bouillir.  Il 

L'aloyau  est,  à  coup  sûr,  de  tous  les  rôtis, 
le  jdiis "succulent  et  le  plus  nutiitif,  cL  celui 
tpii  renferme  le  |dus  de  ces  principes  cotiser-  ’ 
valeurs  de  la  vigueur  cl  de  la  sauté  que  Fon  - 
cUereberait  en  vain  dans  les  autres  rôtis.  Plus  ;; 
on  ajoute  d’ingrédients,  moins  il  y  gagne  en  j 
qualités  toniques,  fixes,  (-ependanb  par  cela  j 
même  que  c'est  une  viande  qui  restaure  le  î 
mieux  en  stimulant  le  moins,  le  bœuf  necon-  ^ 
vient  que  vers  la  fin  des  convalescences,  quand  I 
Festomac  a  déjà  recouvré  la  force  de  digérer  ■ 
des  aliments  très-subsianlicls  ci  de  digestion  j 
modérément  facile. 

J.e  choix  des  aloyaux  est  chose  ditTiciie,  et  y 
quoique  les  bœufs  qui  arrivent  pour  îa 
sommaiion  de  la  capitale  soicnl,  eu  géuüraL^^, 
d'uiic  vaste  corpulence,  tous  ne  fournissent  "  J 
pas,  à  beaucoup  près,  des  aloyaux  de  même  ? 
qualité. 

11  faut  préférer  ceux  qui  viciiiienL  d’une 


i  grande  disUnce,  parce  que  leur  graisse  s  esi 
.mieux  amalgamée  avec  leur  chair,  qui  en  a 
reçu  des  qualités  que  celte  marche  longue  ei 
conlinuelle  étail  seule  capable  de  lui  commu- 
niquen 

Celle  heureuse  incorporation  se  reconnati  à 
des  veines  blanches  que  forme  celle  graisse  ci 
qui  font  que  la  chair  paraît  en  quelque  sorte 
marbrée.  Lorsque  cerlaines  parties  du  bœuf 
offrent  cette  marbrure,  on  peut  être  sûr  que  ce 
bœuf  sera  délieioux  ;  mais  ce  n’est  guère  que 
depuis  la  Saiut-Martîn  juseju'au  carême  que 
Ton  jouit  de  cei  avantage.  Ou  a  appelé  celte 
époque  le  temps  du  chavnage^  et  il  est  bien 
rare  que  les  bœufs  qui  arrivent  plus  tard  jouis¬ 
sent  de  cel  avantage. 

On  accommode  l  aloyaude différentes  manié- 
jes,  à  la  liraise,  aux  cardes,  farci,  en  ballon, 
roulé  ;  mais  il  est  reconnu  qu’un  aloyau  ïéest 
jamais  meilleur  qu'à  la  broche  et  cuit  à  l'aii- 
'  glaise,  c’esl-à-dirc  saignanL 

La  partie  la  plus  exquise  d'un  aloyau  élant 
son  jus,  il  fallait  trouver  un  moyen  de  le  con¬ 
server^  en  le  concentrant  dans  sa  chair;  le 
I  meilleur  est  celui-ci,  dont  il  ne  faut  pas  s’ef¬ 
frayer,  parce  que  les  résultats  en  sont  merveil¬ 
leux  : 

On  choisit  un  aloyau  de  la  meilleure  qualité, 
on  le  porte  chez  un  fondeur  de  suif  en  bran- 
i  he,  et  lorsque  le  suif  est  prêt  à  bouillir,  ou  le 
descend  avec  une  corde  dans  la  chaudière,  on 


l’y  laisse  jusqu’à  ce  qu'il  soit  à  moitié  cmi.  On 
le  fait  ensuite  égoutter  et  on  le  met  dans  un 
lieu  frais,  en  sorte  que  le  suif,  saisi  par  le 
froid,  forme  une  enveloppe  et  en  quelque  sorte 
une  croûte  autour  de  raloyau.  Lorsqu'on  veut 
le  faire  rôtir,  on  le  met  à  ïa  broche  devant  un 
fou  trosH:lair,  en  ayant  eu  soin  de  déh'ieber  les 
parlics  de  suif  qui  se  seront  séparées  on  feuil¬ 
les  ;  tout  le  suif  découle  alors,  et  Ton  se  garde 
bien  d’en  arroser  Taloyau.  Ou  comprentf  que 
le  suif,  en  sVmparant  des  pores  de  Faloyau, 
a  empêché  le  jus  d’en  sortir,  en  sorte  (|ue, 
lors([u'iI  est  cuit  (toujours  saignant),  on  le  sert 
sur  la  table  et  on  le  découpe  en  irandies  fort 
miiires;  il  rend  alors  une  telle  abondance  de 
jus  que  c'est  une  véritable  Inondation. 

I/itloyau  se  sert  de  deux  manières.  Lors¬ 
qu'on  a  beaucoup  de  monde,  on  prend  un  bel 
aloyau  e*  Ton  enlève  toute  la  partie  étrangère 
au  lilet  et  au  contre-filet;  on  enlève  les  os  et 
on  pose  les  deux  morceaux  l  uii  sur  l'autre;  on 
place  cnlre  les  deux  quelques-uns  dos  os  plats 
qu’üïi  a  Otés  précédemmentj  ]iuis  on  ficèle  le 
tout  pour  le  faire  rôtir,  après  Ta  voir  piqué  sur 
toute  sa  surface  de  bon  lard,  Si  on  le  fait  ma¬ 
riner  pendant  deux  ou  trois  jours  avec  vinai¬ 
gre,  sel,  oignons,  il  n'en  sera  que  plus  tendre. 
Vour  le  servir,  on  isole  les  deux  morceaux 
dont  se  compose  l'aloyau,  cl  on  les  coupe 
séparément  par  Iraucbos  minces  et  transver¬ 
sales. 


Conr  t 


La  seconde  manière  ci  la  plus  usi* 
léc  consiste  à  servir  laloyau  comme 
il  vient  de  chez  le  boucher,  et  alors 
on  distinguo  le  filet,  ii*  i,  morceau 
da  procnreui\  et  le  contre-filet,  2, 
morceau  des  clercs.  On  le  découpe 
par  tranclics  sur  le  morceau  même 
ou  bien  eu  détachant  le  filet  d'abord, 
puis  le  contre-filet,  que  Ton  divise 
(’nsuilc  eu  iranches  ou  rondelles. 

L,\  ooDAftD.  On  dégage 
Faloyau  en  enlevant  toutes  les  aiio- 
physes  épineuses  des  vertèbres  ^ou 
dos  de  i’écliine),  on  le  larde  de  lard 
épicé,  on  le  ficelle  avec  soin  en  lui 
donnant  une  forme  régulière;  on  met 
flans  un  iuasier  des  curoMes.  un  1k>u- 
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quel  de  fuies  lierbos ,  dos  oignons ,  de  bon 
bouillon,  du  vin  de  madi^rej  du  pbivre,  du  sel; 
ou  tait  cuire  i  petit  feu.  Quand  l'aloyau  est 
cuit  à  point  J  on  prend  les  rdsidus  qu’on  passe 
et  ddgraisse^  on  les  met  dans  une  casserole 
avec  du  jus  de  viande,  des  ris  de  veaux  en 
tranches,  des  morceaux  de  culs  d'artichauts  j 
des  diam[dgnons,  des  œufs  frils;  ou  pose  l'a¬ 
loyau  sur  ceilc  sauce  et  roti  sert.  Relevé, 

"Cc  mets  savoureux  ne  convient  ([if aux  osio- 
macs  robustes  et  aux  personnes  d'un  tempé¬ 
rament  peu  excitable* 

[Vins  d’).  Ils  sont  de  diverse  nature* 
En  premier  rang,  comme  vins  de  liqueur  de 
deuxième  classe,  ceux  de  Kaiserberg,  Ani- 
merschwilir,  Colmar,  OIwillors,  Kientzlieim; 
de  troisième  classe  ceux  muscats  dits  de  I*aî Ile- 
Wolxheim,  lïeligcnstcin  (Bas-Rhin)  et  de  qua¬ 
trième  classe,  les  vins  muscats  et  doTix;  puis 
en  vins  blancs  de  deuxième  classe,  ceux  de 
GuebwiHer,  Tnrckeim ,  Riguewir,  Uiheau^ 
ville,  Thann,  Ingei'sbeim  et  MiUchvhir  (Haut- 
Rhin),  .Molsheim  et  Wolxheim  (Ras-Rbin);  et 
en  vins  blancs  de  troisième  classe,  ceux  de 
Miîtzig,  Ncuviller,  Krnolshdm  (Bas-Rhin)  et 
Uixhciui  (llaut-Rbiu)* 

.%itiaiido  A>ikiŒ  f^Afjaricus  «s).  Cham¬ 
pignon  vénéneux  (jui  est  rcmarqualde  par  l'o¬ 
deur  d’acide  prussiqne  qu'il  dégage  ]jIus  que 
tous  les  autres;  il  est  dangereux. 

4iiiaiiclo§*  Ou  nomme  ainsi  le  fruit  de 
l'amandier  {Anijijjdaluft).  Arbre  qui  appartient 
au  genre  de  l  icosaiidrie  monogynie  et  fait 
partie  de  la  tribu  desainygdalées  ou  drupacées 
de  la  famille  des  rosacées.  Ce  fruit  a  la  chair 
])ea  épaisse,  presque  sèche  et  recouverte  d’un 
duvet  court,  l.’amandier  commun  (amygdaliis 
commiiniH}^  originaiic  de  Mauritanie,  donne 
des  fruits  dont  la  semence  est  très-employée 
dans  les  préparations  culinaires  et  pharmaceu¬ 
tiques;  on  eu  fait  de  l'orgeat,  des  lochs,  du  lait 
d'amandes,  etc.,  boissons  laxatives  dont  il  faut 
se  garder  de  faire  abus;  il  découle  de  son  tronc 
une  gomme  analogue  il  la  gomme  arabique. 

C'est  au  mois  d'août  qu’apparaissent  les  pre¬ 
mières  amandes  qu’on  sert  sur  les  tables  avant 
leur  maturité  complèle  et  quand  le  brou  est 
encore  vert*  Les  amandes  destinées  ù  être  con¬ 
servées  se  récoltent  en  septembre  et  octobre. 

Il  y  a  fieux  sortes  rf amandes  :  l’amande 
amère  {aniygdala  amavü),  qui  contient  de  l'a¬ 
cide  prussique  ou  hydrocyanique  et  passe  [)our 
fébrifuge,  et  l'amande  douce  {iim}igdala(Mcis)y 
qui  conticm  uiip  grande  quanti lé  d’une  huile 
très-usitée  en  pharmacie,  et  connue  sous  le 
nom  d’Awi/c  d'amandes  dômes.  Les  amandes 
douces  50  mangent  fraîches  et  sèclies  ;  en  géné¬ 
ral,  elles  se  digèrent  mieux  lorsqu'elles  sont 
fraîcties;  néanmoins  les  estomacs  délicats  doi¬ 
vent  user  modérément  des  unes  cl  des  autres* 

Les  amandes  ne  i^araissent  guère  à  nos  des¬ 
serts  que  lorsqu'elles  sont  encore  vertes  et 
seulement  avec  les  fruits  secs  de  carême,  con¬ 
nus  sous  le  nom  de  7nendiafit$.  lorsqu'elles  ne 
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sont  plus  vertes.  On  fait  cependant  des  coni-^ 
potes  d'amandes  vertes  ;  c'est  une  assez  mé¬ 
diocre  chose*  Mais  les  pâtissiers,  les  confiseurs 
et  même  les  cuisiniers  en  font  beaucoup  d'u¬ 
sage*  Ces  derniers  (outre  l'emploi  qu'ils  en  font 
dans  plusieurs  entremets)  en  composent  une 
crème  connue  sous  le  nom  de  blanc-^nanger  , 
qu’il  est  très-diffïcile  de  bien  réussir,  mais  aussi 
qui,  lorsqu'elle  est  bien  faite,  est  uu  manger 
délicieux.  Les  pâtissiers  les  emploient  en  bis¬ 
cuits,  en  macarons,  en  massepains;  ils  font, 
avec  une  pâte  qui  sert  d'abaissc  à  beaucou[>  de 
sortes  de  pâtisseries,  des  cloches  d’amandes 
grillées,  du  nougat*  Enfin  ce  fruit  est  indis¬ 
pensable  dans  presque  tout  le  petit  four. 

Quant  aux  confiseurs,  ramaïule  est  un  dos 
premiers  llenrons  de  leur  couronne,  puisque, 
sans  elle,  ils  ne  poinTaient  faire  la  plupart  des 
dragées,  les  pralines,  le  sirop  d’orgeat  et  une 
foule  de  diauerics  dont  ce  fruit  est  la  h^ise* 
Aussi,  lorsque  les  amandes  sont  raresjet  chères, 
cVsl  une  véritable  désolation  pour  celte  în- 
duslrie,  —  Voy,  Calendrier, 

4 tti» licier  (Gâteau  d').  Mettez  sur  une  table 
un  litre  do  farine;  faites  un  trou  dans  le  milieu 
[fOur  y  mettre  30  grammes  de  bon  l»eurre. 
quatre  œufs,  blancs  et  jaunes,  une  pincée  de 
sel,  140  grammes  de  sucre  tin,  200  grammes 
d’amandes  [niées  irôs-fîii;  pétrissez  le  tout  en¬ 
semble  et  en  formez  un  gâteau  à  l'ordinaire; 
faites- le  cuire  et  le  glacez  avec  du  sucre  et  la 
pelle  rouge.  Enirernds-^Dessert. 

4iiiamle»  mialinkus.  Celte  iriaudise,  qui 
tire  son  nom  de  la  maréchale  de  Praslîn,  pour 
laquelle  son  chef  d'office  l'avait  imaginée,  se 
prépare  ainsi  ;  Après  avoir  mis  dans  un  poêlon 
d'oflice  une  livre  d'amandes,  une  livre  de  sucre 
et  un  verre  d’eau  distillée,  faîtes  bouillir  le 
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tout  jusqu'à  ce  que  les  amandes  semblent  pé-  * 
tiller.  Retirez  alors  le  poêlon  du  feu  et  remuez  *' 
le  sucre  jus([u'à  ce  qu'il  se  sépare  des  aman-  - 
des.  Retranchez  une  partie  de  ce  même  sucre  i 
et  remettez  le  reste  sur  le  fou  avec  les  amandes  r 
que  vous  continuez  â  remuer  jusqu'à  ce  qii'el-  - 
les  aient  repris  le  sucre;  6iez-les  alors  et  les  t 
conservez  dans  un  endroit  bien  sec*  Les  pista-  - 
elles  et  avelines  pralinées,  etc*,  se  préparent  J 
lie  la  même  manière.  Dessert. 

4 mandes  pïuncessks.  On  a  donné  ce  f 


nom  aux  amandes  de  premier  choix.  Elles  pro-  - 
viennent  d'une  variété  spéciale,  nommée  aman-  - 
dier  des  fiâmes  ou  k  la  princesse,  Le  fruit  J 
est  gros  et  fort  ddlicat*  Dessert, 

.4m4ir:iiilltt^  de  Cehne  (  Amaroa/ftas  Si-  - 
nensis).  Excellent  épinard  très-productif*  o 
4iiibij&;u,  Nous  avons  imitilement  clierclié  p 
une  définition  du  mot  ambigu  qui  satisfît  noire 
esprit*  Celle  que  donne  le  Dicüounaire  de  TA-  - 
cadémie,  sorle  de  repas  qui  tient  de  (a  colla-  - 
lion  et  du  sonpe}\  nous  paraît  trop  restreinte  et  i 
inexacte*  —  l>ans  un  vieux  Dictionnaire,  nous 
voyons  :  Repas  où  Ton  sert  ensendjle  viandes  i 
cUruits,  —Dans  la  Néopbysiologie  du  goût,  il  ) 
estdil  ;  û  L'ambigu  n’est  pas  autre  chose  qu'un  ( 
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huïïci  couvert  à  plat  où  Ton  sert  à  la  fois  des 
milieux  de  grosses  pièces  et  des  rùlis,  des 
outrées,  des  entremets  cliauds  el  froids,  des 
fruits  crus  et  cuits,  du  peLil  Ibur  et  des  sucre¬ 
ries,  sans  parler  des  coniilures  et  des  sorbets 
de  toute  espèce.  Les  déjeuners,  les  parties  de 
chasse,  les  diners  champêtres  et  les  repas 
qidon  sert  peudauL  la  nuit  au  milieu  d’un  bal 
sont  presque  toujours  des  ambigus,  » 

Toutes  ces  délinilions  sont  très-ambiguës  ; 
celle  de  i'Académie  n'est  pas  complète;  celle 
du  vieux  Dictionnaire  n’est  pas  exacte,  puis¬ 
qu'un  ambigu  peut  sc  composer  frautre  chose 
que  dt^  viandes  et  de  fruits. 

Nous  iiasnrderons  donc  une  troisième  tiétî- 
nîtion,  et  nous  dirons  ;  I.'ambïgu  viciiL  d'^mî^u, 
^Ieux.  C'est  une  collation  qui  ücut  le  milieu 
entre  deux  repas,  et  par  Theure  où  elle  est 
prise  et  par  la  nature  des  mets  dont  elle  se 
ço(îJi>osi\  C'est  un  repas  qui  vient  trop  tôt  ou 
ti*op  tard  ;  c'es!  un  déjeuner  trop  tardif  ou  un 
dîner  trop  hàûf. 

Grimod  définit  ù son  tour  l’anibigii  :  Un  diner 
où  la  soupe  ne  paraît  jamais,  mais  où  tous  les 
services  sont  confondus  en  un  seul,  el  dansiez- 
quid  aucun  plat  n'esi  jamais  relevé, 

AiuIhx*  gris.  L'ambre  gris  osl  un  produit 
anîmaL  Les  savants  ont  luit  un  grand  nombre 
de  conjectures  sur  son  origine  ;^la  plus  saiis- 
faisantc  et  la  plus  géuéralemenl  adoptée  au- 
jourdliui,  c’est  que  l'ambre  est  une  sécrétion 
du  cachalot,  comme  le  musc,  la  civette,  lecas- 
loreum  le  sont  des  animaux  qui  ont  donné  leur 
nom  à  ces  produits.  Tous  ces  certes  ont,  en 
effet,  non-seulement  une  composition  analo¬ 
gue,  mais  encore  ils  présentent  un  grand  siom- 
bre  de  caractères  communs,  tels  tjue  ;  odeur 
forte,  fusibilité,  etc*  Quoi  qu'il  on  soit,  l’ambre 
est  une  substance  solide,  légère,  crune  texture 
écailleuse,  et  qui  fond  avec  facilité.  Il  est 
d’une  conleur  grise  mêlée  de  tècbes  jaunes  ou 
noires  ;  sa  saveur  est  douce  et  aromalique^  et 
il  est  doué  d'une  odeur  très-suave;  il  brfilo  fa¬ 
cilement  à  la  manière  des  corps  gras,  Dti  le 
iroiîvc  en  masses  irrégulières,  formées  tantôt 
de  couches  successives  et  le  plus  souvent  d'un 
tissu  grenu  ;  leur  poids  ordinaire  est  de  quel¬ 
ques  onces;  cependant,  on  en  cite  fies  masses 
qui  pèsent  jusqu'à  cent  fcilogramiues.  C’est  aux 
environs  de  Madagascar,  aux  îles  Moluques, 
an  Japon,  dans  rinde,  au  Mexique*  qu’on  le 
Irouve  floiLanl  sur  la  mer. 

L’amhre  gris  est  presque  ea  Intalité  com¬ 
posé  d'umbréine,  matière  analogue  à  la  cho- 
îestérinc;  ramlitéme  fond  à  trente  degrés  et 
tbrmc,  avec  Tacide  azotique,  un  acide  qui  fond 
à  ü8«.  Ses  autres  principes  sont  :  une  matière 
balsamique,  suave,  soluble  dans  Tean  et  dans 
l'alcool ,  une  matière  noire  indéterminée  et 
quelques  sels.  C'est  à  la  matière  odorante  de 
l’ambre  qu’il  faut  rapporter  ses  propriétés  mé¬ 
dicales. 

L'ambre  est  peu  usité  en  thérapeutique  ;  on 
s’en  sert  beaucoup  en  parfumerie,  et,  dans 

2*^  PARTir, 


l'art  culinaire,  comme  aromate.  Suivant  le  rap- 
])ort  des  auteurs,  il  détermine  sur  restomac 
une  action  exciLaiite,  et  sur  les  ceiitres  ner¬ 
veux  une  stimulation  qui  roivl  fait  employer 
comme  antispasmodique  et  surtout  comme 
aphrodisiaque. 

Sous  le  point  de  vue  de  la  gastronomie, 
voyez  les  mots  Arom/ttes,  £11x11%  Liqueurs  ^ 
Restaurant,  etc. 

Amlïrf^lte  {Hibiscus  ahelmoschus],  riante 
de  la  famille  des  malvacécs  et  originaire  de 
de  l'Asie  et  de  I  Amérique  méridionale.  Ses 
graines  ont  uue  odeur  ambrée  et  servent  à  la 
fabrication  de  la  pondre  de  Chypre;  en  Egypte 
on  les  mélo  au  café  pour  raromarisen  après  les 
avoir  réduites  en  poudre*  —  Voy.  Ketmie, 
.tiubrelte.  l^etite  poire  indigeste  et  peu 
estimée,  d'une  odeur  d’ambre  assez  prononcée* 
/tmer  Saveur  désagréable  qui  se 

rencontre  dans  beaucoup  de  substances  ap par- 
tenant  aux  trois  règnes  de  la  nature. 

Oii  donne  encore  le  nom  d’amers  à  certains 


médicaments  qui  sont,  en  général,  doués  de 
propriétés  tuniques  et  anti-scorbutiques. 

Aancrtiiiiio  On  appelle  ainsi  un  vice  que 
les  vins,  et  surtout  ceux  de  la  haute  Bourgogne, 
contractent  par  le  seul  effet  du  temps.  Si  les 
vins  qui  sont  affectés  de  celte  maladie  sont  en 
loimcau,  il  faut,  pour  les  guérir,  les  renouve¬ 
ler  avec  du  vin  plus  jeune  du  même  crû,  ou 
bien  les  passer  sur  de  la  lie  nouvelle.  Ce 
moyen  convient  mieux  aux  vins  ordinaires 
qu’aux  vins  fins*  Du  reste,  il  ne  faut  pas  espé¬ 
rer  de  les  rétaljlir  complètement,  il  est  à  peu 
près  sûr  qu’ils  auront  perdu  leur  bouquet, 

Amitlun  [Amylum}.  C’est  le  nom  qu'on 
donne  à  la  fécule  de  froment;  toutes  les  autres 
matières  amvlacées  ont  reçu  des  noms  diffé¬ 


rents,  selon  les  plantes  qui  les  fournissent. 
Les  matières  amylacées  peuvent  toutes  ou 
presque  toutes  se  convertir  en  sucre,  et,  par 
la  fermentation,  fournir  de  l’alcooL 

Aiiiien^ü  {Somme).  Renommé  pour  ses  pâ¬ 
tés  de  canard,  ses  excel lentes  aiidouillos  blan¬ 
ches,  fniîclies  et  douces  cl  ses  macarons. 


Amollir  Tït:  Madagascar  (Amomam  ffCd-* 
vnm  parndhi).  Ce  sont  des  grains  secs  et  en 
grappe,  meni  brian  eux  ,  eapillaires,  ayant  une 
odeur  approchant  de  celle  de  la  lavande  el 
d’iin  goût  acre  ;  ils  contiennent  plus  de  ma¬ 
tière  résineuse  que  d’builc  volatile.  La  savenr 
en  est  aussi  àcrc  que  celle  du  poivre.  Cette 
substance  est  employée  comme  assaisonne¬ 
ment;  elle  est  diurétique,aplirodisiaq  ne, chaude, 
ne  convenant  jamais  qu’aux  tempéranients 
froids,  riegmaiiques;  encore  doit-on  être  fort 


réserve  dans  son  usage 


Amourette,  On  désigne  sons  cc  nom  ht 
inoélle  allongée  et  la  moelle  épinière  des 
mammifères,  qui  servent  ordinairemerU  à  la 
nourriture  de  T  homme.  Ce  prolongement  du 
corAcau  subit  les  mêmes  préparations  que  les 
cervelles  des  mêmes  animaux  et  en  a  le  goût 
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eL  les  propiitH^'S* — Voy.  Cen^eiln  üe  veaa^  de^ 
inoiiton^  cLc.  I 

;tiii|)hilryon.  —  Voy.  Slaîliû  de  maison. 
Aiiijineêe.  Co  loOL  ne  s'aj)jïlu[uc  qu'aux 
substances  qui  conlicnnenL  de  l'amidon, 
Anaciirdî^r.  —  Voy,  Acajou. 
4iiîtleplif|iif^.  Ou  nomme  ainsi  les  aii- 
incnts  ou  médicamenls  [>roprcs  à  rendre  des 
forces  aux  convalescents  ou  à  rétablir  les  for¬ 
ces  épuisées  par  rcKcés  du  travail  ou  l’4d>us 
des  plaisirs.  Parmi  les  aliments,  ou  a  donné 
plus  spécialement  le  nom  d'analepdques  à 
ceux  qui  nourrissent  en  exigeant  peu  d’efforts 
de  la  jmrt  de  l  estomac  pour  être  digérés^  les 
fécules  connues  sous  le  nom  d'arowroot,  de 
tapioca  ou  de  manioc,  de  sagoiq  de  pommes 
de  terre,  le  cliocolaij  le  salcp ,  les  jaunes 
d'œuf,  les  bouillons  de  volaille,  de  grenouil¬ 
les,  de  tortue,  d'écrevisses,  de  bœuf,  les  con¬ 
sommés,  les  différentes  espèces  de  lait,  celui 
de  vaclie,  trânesse,  de  cljcvre,  les  gelées  ani¬ 
males;  celles  de  certains  végéiatix  et  poissons 
peuvent,  suivant  les  tas  et  en  raison  de  leur 
facile  nssirmîaiion,  devenir  des  analeptiques, 
üuelques  IVutts  et  certains  vins,  si  l'on  sait  en 
user  ù  propos  et  selon  la  mesuro  des  forces, 
jnéritetU  aussi  ce  nom. 

ADaiiaiü  (û«tm«s,Tourm,  ananaBHüs  Lindl,). 
iJenre  de  i'iiexaudrie  moiiogj  uie,  de  la  famille 
des  broméliacées,  type  de  la  tribu  des  ananas- 
sées  de  Lindley  qui  a  retiré  le  hromélie  ananas^ 
de  Linné,  du  genre  bromélia.  L'ananas  paraît 
être  ûriginaîrc  dos  Indes  occideniales;  on  Va 
Iransporié 'cn  Amérit[ue  et  de  là  en  Europe, 
où  on  cul  lire  Vu/utttttiàa  ,  lequel ,  en 

raison  des  inilucnces  climatériques  qu'il  a  su¬ 
bies,  a  donné  lieu  à  un  grand  nombre  de  va- 
l  iétés  dont  les  plus  estimées  sont  : 
commun,  le  inolet  de  la  Jamaïque^  le  Cajienne 
-va/î.v  épines  J  le  Qiijehne  é/zkeo,  le  d^Enville^ 
la  Providence^  etc.  Les  différentes  vuriétés 
pèsent  de  un  à  trois  kilogrammes  et  coulent, 
suivant  la  qualité  et  la  grosseur,  de  6  à  3Û  fr, 
et  au  de\ii.  Ixuir  ciiluire  exige  beaucoup  de 
soins;  elle  demande  beaucoup  de  lumière  et 
une  grande  chaleur,  surtout  à  l’époque  de  la 
production  du  fruit;  aussi  ne  |>cLiL-il  mûrir 
dans  nos  climats  que  dans  des  serres  très- 
basses  et  très-chaudes  (25  ù  40“  IL).  Il  ne  faut 
pas  moins  de  deux  à  trois  ans  pour  que  Vanii- 
nas  soit  en  parfaite  rnaturilé. 

Outre  Vmrfoms  Sidicn,  il  y  a  encore  les  ana¬ 
nas  lucidü,  delfiUs,  bracleaùi,  semiserrata.  etc. 
L'ananas  est  le  plus  distingué  de  tous  les  fruits 
qu'on  voit  paraître  sur  nos  tables,  cl  i!  no  se 
montre  qu’aux  desserts  les  jdus  som|diioux. 
On  le  mange  chr,  coupé  par  rouelles,  ou  assai¬ 
sonné  avec  du  sucre.  On  mange  encore  ce  fruit 
en  faisant  macérer,  [vendaniune  heure  ou  deux, 
ses  rouelles  dans  du  vin  de  Cbyjire,  de  Ma¬ 
dère,  de  champagne,  etc.,  ou  de  rcau-de-vie 
chargée  de  beaucouj»  de  sucre.  Ün  fait,  pour 
entremets,  des  ouï  fs  à  Vananas,  sorte  de  crème 
très-est imée,  des  croûtes  à  l’ananas,  etc.  On 


fait  aussi  des  glaces,  etc.  Le  parfum  délicieux  - 
de  ce  fruit  rend  très  -  recherchées  toutes  les 
préparations  dans  lesquelles  on  le  fait  entrer, 
ün  en  lait  en  Amérique  une  conrnurc  qu’on 
envoie  en  France  et  qui  est  excellente:  il  est 
trop  rare  ici  pour  qu'on  l'y  coniise.  üii  fabrique 
des  pastilles  d’ananas  qui  renferment  d'une 
manière  éminente  le  parfum  de  ce  fruit  :  c'est 
un  bonbon  cher,  distingué  et  exquis. 

En  Amérique,  on  tire  de  ce  fruit,  par  ex¬ 
pression,  une  liqueur  délicieuse,  comparable, 
dit-on,  au  malvoisie.  On  l'appelle  vin  d’aimnas; 
ce  vin  est  onivraiit,  diurétique  et  stimulant.  On 
fait  en  Franco,  avec  ce  fruit,  une  espèce  de 
limonade  très-ralVaîchissanie,  dont  il  faut  user 
avec  modération,  parce  qu’elle  trouble  la  dlges* 
iLOn. 

Aniiphrodf^ie  Absence  de 

désirs  sexuels, 

.lnapliraili^iaqtie[Ana/i/trod!muctt.^).  Suh- 
slances  auxquelles  on  attribue  ia  propriété  de  ^ 
calmer  les  désirs  vénériens.  La  décoction 
d'orge,  le  lait  d’amandes,  les  préparations 
[diarmaceuliques  du  nénuphar,  les  bains  et, 
eu  général,  tous  les  débilitants  et  les  calmants  - 
sont  des  wna/jèrodisidÇües. 

Anchoisii.  Vêtit  poisson  type  d’un  genre  de 
la  famille  des  clupéoides  de  l’ordre  des  mala- 
coptérygiens  abdominaux  qu’on  trouve  prin¬ 
cipalement  dans  lu  Méditerranée.  Lhinchois 
dont  on  ne  fait  aucun  cas  quand  il  est  frais, 
lîien  différent  en  cela  de  la  sardine  ,  joue 
longtemps  a])rès  sa  morL  un  grand  rôle  dans 
la  cuisine,  à  laquelle  il  serait  diOicile  meme 
de  s’en  passer.  C'est  au  soin  que  Von  prend 
de  le  confire  au  sel  dans  des  barils,  après  lui 
avoir  coupé  la  tète  et  enlevé  les  entrailles, 
qu'il  doit  cet  avantage.  Dans  cette  saumure  sa 
chair  devient  rouge,  délicate  et  tendre,  au 
point  de  fondre  dans  plusieurs  sauces  aussi 
complètement  que  le  beurre. 

Les  meilleurs  anchois  sont  ceux  do  Nice,  do 
Fréjus,  d’Antibes,  do  Saint-Tropez  et  de  la 
Lîotat;  les  anchois  de  Catalogne  sont  les  plus 
gros  et  les  plus  recherchés. 

Les  anchois  se  mangent  quelquefois  en 
nature  surtout  aux  dtgouners  cL  hors-d'œuvre. 

;  On  les  dépouille  tic  la  principale  arête,  ou 
les  lave  dans  du  vinaigre,  on  les  coupe  en  _ 
fllels  et  011  les  sert  dans  de  l’huile  vierge  ac¬ 
compagnés  d'œnls  durs  hachés  et  de  fines 
herbes.  Mangés  sur  des  tartines  de  pain  cl  de 
bcLiiTc  frais,  c'est  nn  alimnil  fort  agréable  et 
qui  fait  paraître  le  thé  délicieux. 

On  eu  fuit  aussi  des  rôties;  pour  cet  effet, 
on  coupe  des  Iranclies  de  pain  d’un  pouce  de 
largeur  sur  quatre  de  longueur,  on  les  fait 
frire  dans  d'excellente  huile.  On  fait  une  sauce 
avec  de  Thuile  fine,  vinaigre  et  gros  poivre,  ci¬ 
boules,  câpres  et  écbaloltcs  hachées  très- 
menu,  on  fonce  avec  celte  sauce  les  rôties 
sur  lesquelles  on  étend  les  filets  d'anchois, 
qn’on  peut  arroser,  si  l'on  vent,  d’huile  vierge. 

Ceci  est  parfait,  mais  três-échauffant;  Tan- 


chois  ciitre  comme  stimulant  et  apérilif  dans 
uu  grand  nombre  de  sauces;  la  pnncipalc  est 
la  sauce  aux  anchois  qui  se  fait  en  lavant  bien 
les  anchois  dans  le  vinaigre  cl  on  ôtant  Tarèto  ; 
on  les  hache  irès-menn,  on  les  met  dans  une 
casserole  avec  un  coulis  clair  de  veau  ei  jam¬ 
bon,  poivre,  scK  muscade  et '^"pi ces  lines,  on 
fait  chauffer,  réduire  à  consistance  suffisanle 
et  on  ajoute  un  filet  de  vinaigre.  Cette  sauce 
sert  pour  les  aloyaux  rôtis,  les  lièvres  à  la  bro¬ 
che,  en  y  ajoutant  le  jus  de  ces  pièces  et  un 
peu  de  bouillon. 

Ce  n'eslqirexceplionneliement  qu'on  mange 
des  anchois  frais,  on  les  met  alors  en  pâte 
fine,  on  les  enfile  avec  des  altelets  d'argent  et 
on  léserait  frire  h  riiuilc.  Quand  on  les  mange 
à  Paris,  où  ils  n'aiTivent  qu'à  demi  sel  (ceux  qui 
viennent  des  côtes  de  Bretagne),  il  faut  avant 
les  faire  tremper  dans  du  lait. 

L'anchois  doit  être  mangé  avec  modération  ; 
c’est  une  des  salaisons  les  plus  excitantes,  et 
son  usage  habiluel  déterminerait  des  dérange¬ 
ments  hueslinaux,  llors-d'œuvre^ 

Ancholj^  FARCIS.  Après  avoir  fendu  les 
anchois  préalablement  lavés  dans  du  vin  blanc, 
on  en  ôte  l’arèle,  on  met  à  sa  place  une  petite 
farce  de  chair  de  poisson  liée  avec  des  œufs, 
on  trempe  dans  une  iJâtc  à  beignets,  on  fait 
frire  et  l'on  sert  sur  des  feuilles  de  vigne  ou 
du  persiL 

Ànehols  salade.  Après  les  avoir  lavés 
avec  du  vin  blaiic^  on  lève  la  chair  par  filets 
cl  on  les  met  dans  une  salade  de  laitue  ou 
de  chicorée  frisée;  ne  convient  qu’aux  esto¬ 
macs  robustes. 

Anchois  a  la  paristenne.  Après  avoir 
nettôvé  et  fait  dessaler  des  filets  d'anchois 
dans  Peau  tiède,  on  prend  des  oeufs  durs  dont 
on  hache  séparément  les  blancs  et  les  jaunes, 
on  range  Ica  filets  de  manière  à  former  des 
lozangcs  ou  des  carrés  que  l'on  remplit  avec 
les  jaunes  d’œuf,  du  cerfeuil  et  de  ia  (nm- 
prenelle  menus,  et  des  blancs  en  alternant, 
c'est  â  (lire  que  chaque  carré  ou  losange  ne 
contiendra  qu'une  de  ces  choses  afin  de  pré¬ 
senter  à  l'œil  nu  nu  agréable  damier  de  cou¬ 
leurs  diverses;  verse?,  sur  le  tout,  après  Pavoir 
saupoudré  de  mignonneUe,  d'excellente  huile 
d’olive,  environne?  le  tout  d'olives,  de  cîiprcs, 
et  termine?  par  des  fleurs  de  capucines  ou 
autres  selon  la  saison. 

Ce  hors-d’œuvre  est,  comme  toutes  les  sa¬ 
laisons,  stimuîaiiL  cl  d'asse?  difficile  digestion. 

Aiidsiye  (Kaii-(lC“Vie  d').  Prene?  3p  gram¬ 
mes  d'anis  étoilé  concassé,  60  grammes  de 
Iiûudre  d'iris  de  Florence,  les  zestes  de  deux 
oranges,  distillez  au  bain-inarie  de  Palambic 
avec  3  Hlrcs  d’eau-de^vie.  Faites  fondre  dans 
1  litre  25  ccnlililrcs  d’eau  de  rivière  f  kilog, 
230  gr.  de  sucre ,  passez  à  la  chausse  ;  cette 
liqueur  est  slimulanie ,  carminaiive  et  stoma¬ 
chique  :  elle  se  vend  de  3  à  i  fr.  la  bouteille. 

Andouilles.  Après  avoir  bien  vidé  et  neU 
toyé  les  boyaux  les  plus  groF  e(  les  plus  gras 


du  cochon,  au  moyen  du  nœud  rp osier,  et  les 
avoir  fait  dégorger  pendant  vingt-quatre  heu¬ 
res  dans  dû  Peau’  fraîche  coupée  d'un  quart 
de  vdnaigre  et  additionnée  de  ihyin,  de  laurier, 
de  fenouil  et  de  coriandre,  pour  leur  faire 
perdre,  auUint  que  jjossihle,  Podeur  qui  leur 
est  particulière,  vous  les  laissez  égoutter.  II 
faut  lesbien  essuyer;  cela  fait,  on  les  partage 
en  longs  filets;  on  prend  alors  du  lard  maigre 
qiPon  coupe  de  même,  puis  de  la  panne  hachée 
en  petits  morceaux,  on  ajoute  du  sel  et  des 
quatre  é[ïices,  on  met  le  tout  dans  im  boyau 
non  découpé  qiPon  lie  par  les  deux  bouts.  On 
les  met  cuire  dans  du  boni  11  ou  avec  des  ra¬ 
cines,  un  bouquet  de  persil,  des  ciboules,  uu 
poil  de  thym  et  de  laurier  ;  on  peut  remplacer 
avec  avantage  ce  mode  de  cuisson  par  du  lail 
coufié  d'eau  par  moitié,  et  assaisonné  de  sel, 
de  thym,  de  laurier,  de  basilic,  auxquels  on 
ajoute  un  jieu  de  panne  afin  de  les  nourrir.  Il 
faut  les  laisser  refroidir  dans  leur  cuisson,  on 
les  fait  ensuite  griller  pour  les  servir  en  hors- 
d’œuvre.  Mets  indigeste,  lIôrs-iTiBWe^ 

Les  andouilles  d'Amiens  sont  justement  re¬ 
nommées. 

AnddiiüleN  MARINÉ  ES  et  fumées  ,  de 
porc  on  de  sanglier.  Après  avoir  préparé  la 
fraise  et  les  gros  hoyaux  gras  de  porc  ou  de 
sanglier,  comme  nous  Pavons  dit  plus  haut,  el 
les  avoir  coupés  de  la  longueur  qu'on  veut 
donner  aux  andouilles,.  on  les  fait  mariner  dans 
du  vinaigre  étendu  d'eau  dans  lequel  on  a  fait 
infuser  uu  ihym,  du  laurier,  du  basilic  et  ûn 
cumin;  on  peut  remplacer  Poxyeratpar  du  vin 
blanc,  ce  qui  rendra  plus  digestibles  et  plus 
savoureuses  les  andouilles;  on  les  garnit  avec 
les  boyaux  coupés  eu  filets  ainsi  fjûe  la  chair 
et  la  fraise  et  la  panne,  lé  tout  mariné  et  assai¬ 
sonné  de  sel,  poivre,  quatre  épices,  remplissez 
le  reste  des  boyaux  avec  ce  mélange  en  ayant 
le  soin  de  ne  pas  trop  les  remplir  pour  qïi'ils 
ne  crèvent  point  à  la  cuisson,  épicez-les  et 
suspcndez-Ies  à  !a  cheminée  pour  les  fumer 
avec  des  sarments  de  vignes  ou  mieux  encore 
avec  du  bois  de  genévrier;  quand  vous  les  ferez 
cuire,  vous  aurez  le  soin  d'ajouter  au  bouillon 
un  fort  morceau  de  panne  pour  les  bien  nour¬ 
rir,  ce  qui  est  toujours  utile,  surtout  pour  les 
andouilles  fumées  qui  sont  plus  sèclies  que 
celles  qui  n'ont  pas  élé  soumises  i  celte  pré¬ 
paration.  On  comprend  que  ce  mets  ne  peut 
convenir  qu'a  des  estomacs  robustes  et  peu 
excitables,  et  encore  rdcst-ce  qii’exccptionnel- 
lemcnt.  Les  andouilles  se  servenL  principale- 
mcnl,  après  qu’on  les  a  fait  griller,  sur  une 
purée  de  pois,  de  haricots,  on  de  inarrous 
relevée  d’épices,  ce  qui  ne  laisse  pas  que  d’en 
faire  une  entrée  <le  [)eu  facile  digestion, 

Antloilill^^  A  LA  RÉC n  AM  EL. 

AniloitilleK  de  lapin. 

Atifloiiilles  de  volaille^ 

Andoitüleüs  de  gibier.  Ces  dernières  pré¬ 
parations  lieiment  le  ndlimi  entre  les  andouilles 
el  les  quenelles,  en  ce  que  les  ebaii^  qui 
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sorvûïtl  à  Icà  confi’CtioniTCr  sont  piléès  au  lieu 
d'élre  coujjucs  cnfilels;  mais  leur  accommo- 
dcmenl  pour  le  reste  esLù  peu  de  diose  jirCs 
le  même. 

Ces  andouiiles  sont  moins  indipeslcs  <jne 
les  aulres^  surtout  celles  de  lapin,  de  volaille 
et  de  gibier. 

Aitiioiiillelleïiï  (te  (Cambrai,  Elles  sont 
douces,  grasses*  Ijlanclies  et  appélissatitcs; 
elles  ne  se  gardent  pas  et  doivent  être  mangées 
aussitôt  qu'elles  sont  faites  et  arrivées  à  des- 
tination*  M*  ilarclie  a  le  jirivilêge  de  faire  les 
plus  recliereluîcs, 

Aii4louiile(tr$«  de  Tioyes  ou  do  IVaiso  de 
veau.  Faites  cuire  ensemble  une  fraise  et  une 


tétine  de  veau  coiii>ées  en  (ilets  après  avoir  été 
bien  égoutlérs;  haeboii  ensemble  des  cbainju- 
gnons,'  dos  Uuil'es,  du  persil  et  des  échalottes* 
laites  passer  au  Inmrro  bien  frais,  ajoutez  du 
jus  do  volailles,  mouillez  de  vin  blanc,  ajoutez 
des  quatre  épices,  faites  réduire  ô  moitié, 
ajoute/  alors  fraise  et  tétines  préparées,  une 
flemi-douzaiuc  de  jaunes  d'œufs  et  un  peu  de 
maïs  en  poudre,  remuez  doucement  le  tout 
constamment  ou  ménageant  le  fcit,  de  sorte 
fju^il  ne  soit  [jas  assez  vif  pour  faire  bouillir, 
et  remidissez  dos  boyaux  lu  en  dégorges,  (jue 
vous  aurez  fait  macérer  dans  du  vinaigre  aro¬ 
matisé  cl  étendu  d'eau.  Après  les  avoir  liées 
vous  les  ferez  tloucement  cuire  dans  du  boLiîl- 
lûii  et  du  vin  IjUuic  avec  un  morceau  de  sucre 


sur  un  fou  doux.  Ces  aiidouilleilcs  se  mangent 
le  plus  ordiiiaii  emeut  grillées  ou  bien  eiieore 
à  la  purée  dc^  truffes. 

Am*  \  Asimts) ,  quadrupède  mammifère  de 
Tordre  des  parîiydermes  et  de  la  famille  d(;s 
sülipèdes.  La  chair  de  Tilnc  u'est  point  rangée 
parmi  les  viandes  comestibles;  cependant,  grâce 
au  siégé  ([ue  T  île  de  Malte  a  soutenu  contre 
les  A[]glais  et  bïs  Najjon tains,  on  a  découvert 
que  la  cliair  des  ânes  est  Irus-boimc*  Iléduits 
aux  dernicres  extrémités,  les  malheureux  as¬ 
siégés  mangèrent  les  chevaux,  les  chiens*  les 
chats,  les  ânes  et  les  rats*  La  chair  de  l^îlne 
fut  préférée  a  tel  jioint  <|u'elle  fut  mise  sur  la 
meme  ligne  que  le  meilleur  bœuf  et  le  veau  le 
plus  tendre;  aussi,  lorsqu’on  niait  un  àne,  c‘é- 
lait  (1  qui  pourrait  en  avoir.  En  bouilli,  eu 
entrée,  en  rôti,  eti  daube  surtout,  le  goût  en 
était  exquis.  CetLe  chair  est  noirâtre  et  la 
graisse  tire  sur  le  jaune;  il  faut  que  l'une  irait 
que  deux  ou  trois  ans  ei  qiTil  soit  gras* 

Anémie  de  a  jirivatif  et  aima 

sang).  On ‘désigne  sous  ce  nom  une  alténition 
de  la  sauté  due,  on  le  croit  du  moins,  à  une 
diminvition  de  la  masse  du  sang  dont  la  plasti¬ 
cité  ou  consistance  est  moindre  (jne  dans  l'état 
normal* 

Ani*!fisv  L’est  la  femelle  de  Tâne. 

L'ânesse,  qiiadrupècie  mammifère  de  la  famille 
des  solipècles  et  de  l'ordre  des  pacliyderines, 
donne  un  lait  quia  beaucoup  de  resscmlilance 
avec  celui  de  la  femme;  il  en  a  la  eonsistauce, 
Todcm‘  et  la  saveur,  cl  en  diffère  cejiendant 


dans  sa  composition  ;  il  a  moins  de  crème  cl 
un  peu  plus  de  matière  caséeuse.  On  remploie 
comme  adoucissant  dans  les  maladies  de  poL 
irine. 

[Auethum  fænietiÜ)^  plante  voisine 
du  céleri  sauvage  on  aclic;  sa  saveur  est  aro¬ 
matique,  t  Allemagne  on  s'en  sert  pour 
donner  du  goût  aux  alimenls  et  surtout  aux 
viandes,  ainsi  que  pour  la  préparation  des  olives* 
L'aneth  est  earminalîve. 

Au^4^lif|iie  ,ÀüffHiai),  genre  de  plantes  de 
la  )ientaii(tric  digyuie  e  t  de  la  famille  des 
oinbcnirêres.  L'angélique  cultivée ,  qnî  croît 
principalement  autour  d’Arcliangel,  est  sur¬ 
nommée  Anfjeiica  Archaïufeiita.  Ses  projiriéiés 
aromatiques  et  sûniulantes  Tont  fait  considé¬ 
rer  comme  stOînacliiqin%  diaplîorélique,  em- 
méuagogue,  eic*  Ceüc  jdatUe,  dont  Tarome  est 
Irês-suave,  sert  d'aliment  aux  Lapons  et  uux 
Noru  égieiis;  ses  liges  vertes  confites  au  sucre 
servent  dVïmemeniation  pour  les  assiettes’ 
moulées,  lu  plus  rcnoinniée  de  c(vtte  conserve 
est  <(dlc  de  Xiorl.  La  iradiûoii  a  gardé  Î(î 
procédé  qu'employaient  jadis  les  religieuses  . 
de  la  Visitaüon-Samlc-Muric  ;  autrefois,  quand 
on  en  servait  au  dessert,  on  clioisissait  une 
forle  rouelle  et  onia  jdacaiL  sur  un  papier  d’ar¬ 
gent  gauffré  qu'on  ïiiCtlait  sur  le  fond  de  i 
Tassieitc,  pour  la  distinguer  de  celle  de  toute  i 
autre  provenance.  Ün  lécolte  Tangélique  en  i 
mai  et  juin. 

On  [iréparc  avec  scs  graines,  mêlées  û  celles  i 
de  la  mèiiK!  famille,  une  liqueur  aronialiquc. 
Ou  ]’çm|doie  aussi  dans  certaines  crèmes, 
pucklings  fl  beignets,  C'est  une  préparation  j 
fpr!  agréable.  Les  peisonucs  dont  Testomac  a  j 
besoin  (rèliv  stimulé,  celles  (]ui  sont  sujettes. 
aux  flatuosUés  sc  Lroiivcroiii  bien  de  Tusago  : 
modéré  de  ces  conserves* 

Aii^^elol*  Frouuige  snlécpTou  [>ré[iurc  dans  ^ 
Ic\  exin  iionnand  et  dans  le  Ferchc.  Il  a  comme  f. 
comme  tous  les  autres  fromages  une  propriété  ' 
légèrement  excitante  et  facililc  la  digestion  i 
des  estomacs  paresseux,  Sa  Ibrmc  est  ronde ,  ^ 
de  IG  cenlimètros  de  diamèlre  et  C  cenliuièlres  >1^ 
d’é^iaisseur.  U  coûte  î  fr.  10  c* 

Angleterre.  ^ — Voy.  Poire  tPAuglelem. 
Aiij^obert*  C'osl  une  grosse  poire  assczliï 
bonne,  mais  qu’on  cnqdoie  priiicipulcnient  a-i 
faire  des  compotes. 

Petite  poire  âpre  qui,  en  raison  i 
de  la  grande  qiiaulilé  de  Uirmiu  qu  ellê  cou-  ^ 
lient)  Æsseriü  Tœsop liage  cl  lait  éprouver  lui  r 
sentimeiii  de  strangulation  qui  lui  a  .valu  son  j 
nom* 

Aiig&iiléiue  (CliarcnLe),  renommé  jiour  t 
ses  pâtés  de  perdrix. 

Atigtiille  {AnfjuiUa),  poisson  d'euu  douce,  , 
allongé,  à  écailles  presqu  impercepllbics,  de 
l'ordre  lies  mabaoptéiygiens  apodes  H  de  la  -l 
famille  des  angLiilülormes* 

il  V  a  plusieurs  espèces  (Tanguillas ,  leiks  r 
que  l'angudkr  â  long  l)ec  {iîmjiütla  (icutlrosîrh  , 
Tanguille  piuevpcrucciu  [fflutcelst  Aughii:^  , 
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ï  l’anguille  [ilaL-licc  {gril-ceh  dûs  Anj^lais),  ùic^ 
I  Ce  poisson,  ü’iui  güùl  délicat,  csl  d’autant  meü- 
I  leur  (iu’on  le  pèche  dans  des  eaux  plus  vives  ■  il 
Icn  est  ainsi  de  tous  les  poissons,  ceux  dcsflen- 
I  ves  ou  fie  leurs  arfliieiits  sont  hieii  préférables 
là  ceux  péeliés  dans  les  lacs  ou  les  étangs,  ces 
I  derniers  ayant  ]dus  ou  moins  un  arriei  c-goût 
I  de  vase*  L'anguille  a  une  chair  grasse  et  vis- 
f[ueLisç  qui  la  rend  fort  indigeste;  aussi  ne 
convient-elle  <|u'aux  estomacs  roliustes  et  a- 
y  L-clle  besoin  d'un  accommodement  assez,  ex¬ 
citant  pour  en  facililJ^r  îa  digestion  :  jamais 
ranguille  ne  parait  iluns  son  entier  su:  une 


table  opulente,  inéme  lorsqu'elle  est  à  la  tar- 
tare,  la  plus  noble  manière  d'accommoder  les 
plus  grosses.  Ccpendanl,  si  elle  Télait  extré- 
memcnlj  alors  on  pourrait  la  mettre  à  la  bro¬ 
che,  ]iiqiiée  de  trulïes,  enveloppée  d‘un  papier 
beurré  et  la  servir  sous  une  sauce  savante  ; 
mais  ce  ne  serait  qu'en  qualîté  de  monstre 
qu'elle  obLieiidrail  im  tel  honneur.  Ordinairc- 
ineut  elle  se  contente  d'étre  mangée  en  mate- 
lotte,  à  la  poulette,  etc,,  et  son  emploi  le  plus 
fréquent  est  d  eiiirer  dans  les  garnitures  dont 
elîe  est  le  [dns  bel  oMicmenlct  le  personnage 
le  nlus  recherché  Jinir&. 


i 

1  A  LA  TAUTARE.  Cctle  oiilrée  se 

jjrépare  de  la  manière  suivante  ;  faites  bien 
revenir  à  la  casserole  des  carottes  cl  des 
oignons  coupés  en  dés,  accompagnez  cela  d’un 

I  bout|Uct  bien  garni,  saupoudrez  avec  de  la 
farine  Cl  mouillez  le  tout  avec  du  vin  blanc. 
Quand  d  s'esi  écoulé  une  domi-heure,  t)assez 
la  sauce  au  tamis  de  soie  et  mettez  dedans 
votre  anguille  préalablement  dépouillée  et 
roulée  en  spirale.  Imrsqtfelle  est  cuite,  faites- 
!a  refroidir;  passez-la,  lrompez-!a  dans  des 
œufs  battus  et  passcz-la  encore.  Failcs-la 
griller  à  feu  doux  et  couvrez  avec  le  four  de 
campagne;  dressez  ranguille  sur  un  plut  rond  . 
et  servez  avec  du  beurre  dmicliois  ou  avec  ' 
une  rémoulade. 


.4n^ittlle  A  LA  BKocriE  (Accolade  d’},  Pre¬ 
nez  deux  fortes  anguilles  de  grosseur  égale; 
coupez  les  deux  têtes  et  les  deux  queues  et 
lice!ez-lcs  dos  à  dos  sur  un  altelet  de  fer,  de 
manière  à  ce  que  la  tête  de  rime  soit  accolée 
à  la  queue  de  Paulre  ]mur  que  les  deux  ex¬ 
trémités  présenienL  un  voluiue  égal.  i\I étiez- 
les  ensuite  dans  une  poissoiiniêrc  avec  un 
demi-IîErc  de  \h\  d’Espagne  et  du  bon  jus  de 
racines:  faites’-les  cuire  nu  four  ])ciidaiii  une 
demi-heure;  ])assez-lcs  ensuite  et  nicllez-les 
à  lu  broche  enveloijpées  d'un  pa[)ier  beurré. 
Uetirez-les  au  bout  de  vingi  minutes;  placez- 
les  dans  un  plat  ovale  sur  une  sauce  confec¬ 
tionnée  avec  du  jus  des  qiiatr<‘  racines,  n/duil 
à  l'état  de  glace,  un  quart  de  vieux  vin  de 
^érôs,  ou  de  Madère,  ou  de  Pucai  et  ;  ajoutez 
poivre  blanc,  coriaiidrecl  Heur  de  muscade  et 
servez  chaud  cct  excellent  pial  de  rcJci/d. 

V  LA  Dépouillez  une 

anguille,  coupez-la  |^a^  tronçons,  mettez  la 
cuire  dans  rie  l’eau  et  du  se!  ;  au  bout  de  dix 
ou  tpiinzc  minutes,  selon  la  grosseur,  relirez- 
la,  <lr  essez-la  et  la  servez  accompagnée  d’une 
mnître  d’Iwtcl  chaude,  acidulée  de  quelques 
gonlicsdi*  verjus  ou  de  citron  et  entourée  d'un 
cordon  de  pommes  de  lerrc  frites  ou  cuiies  à 


l'ean.  C'est  une  entrée  chaude  que  Ton  muiige 
à  déjeuner. 

^tii^uiüe  A  LA  süFEfiEN.  Après  avoir  dé¬ 
pouillé  uue  belle  anguille  cl  l’avoir  piquée 
avec  des  filets  d’anchois  et  de  cornichons, 
faites-en  un  cercle  au  moven  d’une  ficelle 
beurrée;  jdacez-la  sur  un  sautoir  accompagnée 
d’nue  marinade  cuite  ;  couvrez  1c  tout  avec  le 
four  de  campagne,  et  quand  Pangiiille  est  cuite, 
drcssez-la  sur  le  plat  en  lu  masquant  d'une  sauce 
aux  tomates  dans  laquelle  vous  ferez  entrer 
du  piment  de  Cayenne. 

Âiigtiillt^  \  ^ï/anglaisk.  Faites  mariner 
pendant  viugt-qtmtre  heures  des  tronçons  d’an¬ 
guille  dans  du  vinaigre,  du  sel,  du  poivre  et 
des  zestes  de  citrtm,  fûtes  ensuite  égouter  ce> 
tronçons  entre  <leux  linges,  enveloppez-Ies  dans 
une  [ïiUc  el  faites-lcs  frire.  \  ous  servirez  oc  mets 
accompagné  iPuiie  sauce  dans  laquelle  vous 
meUroz  du  jus  de  citron  et  de  ressence  dhui- 
cliüis.  Ou  peut  rendre  cette  préparation  plus 
légère  eu  se  eontentaiiL  de  fariner  les  tron¬ 
çons  d'anguille  au  lieu  de  les  me  lire  dans  une 
[làie. 

.tn^lllllc  AUX  MONTANTS  DE  LAlTlE  lUl- 

MAtXE.  Après  avoir  coupé  votre  anguille  par 
î ronrons  et  ravoir  fait  cuire  comme  ou  le  fait 
pour  une  fricassée  de  jioulel,  prenez  des  mon- 
tanls  de  laitues  roimines,  Idon  épluchés,  ei 
faites-les  cuire  dans  une  eau  hlanche  avec  du 


sel  et  du  lïeurre;  égouUez-!cs  ensuite  et  mei- 
tez-ics  avec  l'anguille  pour  qu'ils  en  prennent 
le  goùL  Liez  sur  le  feu  avec  li  ois  japnes  d'mufs 
délayés  avec  un  jus  de  citron  et  servez  ce  meU 
accompagné  cFuii  corilon  de  croûtons  frits. 

.tiü^iiille  AU  soLEiL.  Fijilês  cuire,  après 
l'avoir  dépecée,  votre  anguille,  fhm  une  ma¬ 
rinade  ;  Iaissez*-la  refroiefir  ot  égoniter,  jiuis 
rotdez-ia  dans  de  la  mie  de  pain,  après  lavoir 
trempée,  dans  des  nuifs  battus  avec  du  se!  et 
du  poivre;  faites-la  frire  et  ser\ez-la  sur  nne 
ravigmte  i^nioiirée  d’olivï?s  f  srcîes, 

UE  MLU,  ou  LüXuaESj  peu 


estimées-  La  chair  de  ce  poisson  a  un  goût 
de  marée  trop  prononcé  qu'on  ne  peut  lui 
iairc  perdre  qu’en  la  iaisanl  cuire,  au  tiers, 
dans  un  court  bouillon,  après  Tavoir  coupé 
par  tranches.  Ces  tranche^  se  mellent  ensuite 
sur  le  gril  pour  être  apprclées  h  la  Tarlarey 
a  la  Sainte- Ménéhùuid,  à  la  sauce  aux  câpres 
ou  aux  cornii lions  hachés.  On  peut  encore  les 
achever  do  cuire  eu  niatelotie,  ou  à  la  Poulette, 
ou  à  la  fniiire,  ou  assaisomiées  comme  la  raie. 

Ce  poisson  est  peu  nourrissanl,  lourd,  de 
diflicilc  digestion  cl  ne  convient  ni  aux  con¬ 
valescents,  ni  aux  estomacs  faibles  et  délicals* 
/inîniell^s  On  avait  donné  ce 

nom  aux  glandes  salivaires^  désignées  depuis 
sous  le  nom  de  glandes  parotides.  Oti  nomme 
011  cuisine  animclles.  les  testicules  du  bélier. 
C'était  aulrefoîs  un  mets  assess  recherché,  mais 
aujourd 'hui  ce  n*esi  q u'exceptionncll emen t 
qu'on  en  fait  usage  en  S'" rance.  11  parait  jouir 
d’une  assez  grande  renommée  en  Cspagne.  On 
le  prépare  en  faisant  mariner  les  ammeiles, 
qiCon  a  divisées  par  tranches,  dans  du  jus  de 
citron,  du  sel,  du  j>oivre  long,  de  la  menlhe 
sauvage  cl  du  piment;  on  les  iVit  alors,  et  on 
les  arrose  de  jus  de  cilron.  Ce  mets  est  Irès- 
stimulani  en  raison  des  aromates  qui  l'as- 
saisortnenL  et  ne  convient  qu’aux  estomacs 
très-paresseux  *ct  aux  organisations  peu  exci- 
(ables. 

tnis  (.IttLvwm).  C’est  la  semence  du  pimpi- 
nelia  anuum,  famille  des  ombell itères,  origi¬ 
naire  de  l’Orient, on  la  cultive  en  Europe  et  elle 
se  récolte  en  septembre.  CeUe  graine  a  une 
odeur  très-agréable;  elle  entre  dans  la  confcc- 
lion  de  plusieurs  liqueurs  de  table  et  dans  un 
grand  nombre  de  préparations  de  confiserie. 
Elle  contient  une  huile  essentiel ic  d'une  sa-- 
voiir  pénétrante,  indépendamment  de  ces 
usages,  cette  semence  est  employée  en  ilié- 
rapeulique  comim*  camiinativc  ef.^timulante* 
AtiiK  ÉTOILÉ  OU  lïAU^A^■l^  (A/ïî^um  sUUa- 
tum).  On  nomme  ainsi  la  capsule  imiltilocu- 
laire  de  Tî/fidam  nnîJffffïiai;  oîi  le  tire  de  la 
Chine  où  on  renqdoie  à  aromatiser  îe  thé.  On 
lui  prête  du  reste  toutes  les  [>ropriétés  qu’on 
donne  à  l'anïsawi  pimpinella^ 

Anin  AiGJiE.  — Vüv.  Cwrwm- 
AniPielle.  Liqueur  alcoolique  on  domine 
piincipalemenl  l'aromc  ou  huile  essentielle 
d'anis.  l.e  ilanuel  du  coufiseiir  en  donne  plu¬ 
sieurs  fûrnuiles  :  la  première  est  simplement 
un  mélange  d’eau,  d’alcool  cl  de  sucre  aroma¬ 
tisé  avec  qack|iies  gouttes  d’huile  essentielle 
d'anis;  lu  deuxième  sc  compose  d'anis  étoilé, 
d’amandes  amères,  de  coriandre,  d'iris  de  Flo¬ 
rence,  d'alcool,  dans  lequel  on  fait  macérer  ces 
substances  jiciKlant  quelques  Jours,  après  quoi 
on  distille  au  bainHiiaric  et  on  ajoute  alors 
du  sucre  fondu  dans  de  l'eau  distillée;  la  troi¬ 
sième,  anisette  de  Bordeaux,  se  fait  avec  anis 
vert,  thé  hyswcn,  badiane,  coriaudre,  fenouil, 
alcool,  sirop  de  sucre:  la  quatrième  enfin, 
nommée  aussi  aniscuc  de  Bordeatix,  sc  prépare 


avec  badiane,  anis  vert,  fenouil ,  coriandre, 
baies  de  sassafras,  thé  perlé,  graines  d’am- 
brelte,  alcool,  sinop  sucré. 

La  première  de  ces  anisettes  est  la  seule 
qui  ne  soit  pas  distillée  et  dont  la  préparation 
soit  instantanée;  c'est  un  véritable  illico  sans 
grande  saveur  autre  que  celle  de  l'alcooL  La 
seconde  est  la  moins  saine  eu  raison  des  aman¬ 
des  amères  qui  entrent  dans  sa  coufeciion.  La 
troisième  et  la  quatrième  jouissent  à  peu  près 
au  meme  degré  de  la  propriété  slimuhmtc  et 
carminativc  cl  peuvent  être  utilisées  contre 
les  flatuosités;  c'est  un  des  alcoolats  des  plus 
innocents,  mais  encore  faut-il  en  user  avec 
modération.  Dans  l’art  culinaire,  on  l'emploie 
pour  aromatiser  des  crèmes,  des  gelées  d’en¬ 
tremets  et  de  petits  soiiffiés  en  caisse.  L'ani- 
settü  d'Amsterdam  est  la  seule  qui  mérite  de 
paraitPje  comme  liqueur  de  table  dans  une 
maison  confortable. 

Aniîselle  de  Boeidêaüx.  C’est  une  liqueur 
tout  à  la  fois  balsamique,  douce  cl  blcnrai- 
saule;  elle  est  carminalive,  digestive  et  légè¬ 
rement  aphrodisiaque  ;  enfin  elTe  satisfait  tout  . 
ensemble  le  palais  cl  l'estomac. 

Le  principe  de  la  vériUiblc  anisette  est  la 
semence  de  badiane,  dont  la  saveur  tient  le 
milieu  entre  l'anis  ordinaire  et  le  fenouil; 
mais  qui,  plus  vive,  plus  subtile,  plus  éner¬ 
gique,  plus  abondante  en  huile  essentielle  que 
la  première  de  ces  deux  graines,  jmssède  aussi 
bien  plus  Je  vertu.  Cette  badiane,  combinée 
avec  Fanis  vert,  la  coriandre,  le  fenouil,  dis¬ 
tillée  avec  de  très-bonne  cau-dc-vie  et  édul¬ 
corée  avec  de  bon  sucre  en  pain,  constitue 
l'anisette. 

Le  froid  trouble  loujours  plus  ou  moins  Fa- 
nisellc.  Pour  lui  rendre  sa  iimpidilép  il  suffit 
de  [ïréscnler  la  hou  teille  devant  le  feu  pendan  t 
dix  minutes  ou  de  la  tenir  un  instant  dans  Feau 
tiède. 

Elle  so  vend  3  fr.  fiO  c.  la  bouteille  et  les 
trois  quarts  de  litre  £>  fr. 

Anfiüetfe  DE  rioLCAXnE.  Elle  est  beaucotip 
plus  forte  que  Fanisette  de  Bordeaux;  elle 
contient,  outre  Falcoot,  de  Fanis,  de  Fbuilc 
volatile  de  citron,  du  cumin,  de  Firis  de  Flo- 
lence. 

Elle  a  les  mêmes  propriétés  que  Faiiisctte  do 
Bordeaux,  mais  à  un  degré  supérieur;  elle  sc 
vend  8  fr.  le  cruchon  contenant  cinq  quarts  de 
litre, 

Aiiîou{Vin  d'}  el  Maint.  Blancs,  deuxième 
classe,  des  coteaux  de  Saimiur  cl  de  Vouvray 
en  Touraine;  ils  se  servent  à  l’entremets. 

Ces  vins  fort  agréables  sont  assez  stimulants; 
comme  tous  les  vins  blancs  ils  sont  diuréli- 
ques.  Leur  abus  a  de  graves  inconvénients. 

Anoiioiitc  (■lî/odowftlé.s).  C’est  le  nom  vul¬ 
gaire  des  moules  d'étangs;  ce  sont  des  animaux 
mollusques  k  coquilles lîiiviatiles.  Ces  mollus¬ 
ques  arépbales  peuvent  servir  à  la  nourriture  de 
Fbomu.  — Voir,  pour  les  propriétés,  Fartîcle 
rfonle. 


Aimti.  —  Vüv. 

Aiioii,  petit  (îe  l'âne.  —  Voy.  Aiic^ 

Anorexie  (.l/iorciriû)*  Délaiil  d  apiJtHit, 
irtappéLenoe,  éloignoinent  pour  les  aliment:^. 

AiBSNérîiie  (Ctoopodmm).  Cctle  plante  peut 
remplacer  les  e]tiiiaid-^,  elle  croît  sponiané- 
riicnl  dans  les  champs  ;  il  y  en  a  tlenx  variétés, 
lion-ïlenri  et  blanche, 

Aiiti!!ieptic|ue  (,4Mfisept/tîîis).  On  nomme 
ainsi  les  siihsUiiices  qui  s'opposent  à  la  putré¬ 
faction. 

AiBti^pn^^ttiodiqiies,  On  désigne  sous  le 
nom  d'antispasmodiques  une  eer laine  classe 
de  médicaments  excitants  ou  diifusibles  (jifon 
o]q)ose  le  plus  ordinairement  aux  convulsions 
cloniques  cl  intcrmitienLcs  de  la  vie  orga¬ 
nique,  et  plus  rarement  aux  convulsions  inter- 
millenles  et  symptomatiques  tic  la  vie  animale. 
Les  éthers  sulfurique  et  acétique,  It^  chloro¬ 
forme différentes  teintures  auxquelles  ils 
servent  d’excipienl,  ramnioniaque  en  vapeur 
ou  étendue  de  beaucoup  d'eau,  le  camphre, 
ropoponax,  rassa-lœliflu,  îa  gomme  ammo¬ 
niaque,  le  galbanum,  le  muse,  le  castoreum, 
rambre  gris,  les  intüsions  des  eaux  distillées 
de  menthe,  de  mélisse,  de  heurs  de  tilleul, 
d’oranger,  de  muguet,  de  lis,  la  racine  de  valé¬ 
riane,  etc., en  poudre,  en  extrait  ou  en  infusion, 
raiisérine  ou  chenopodium  boirns  et  la  vulvaire, 
chenopodlum  vulvaha,  glc.;  tous  ces  médica¬ 
ments  qui  peuvent  être  regardés,  en  raison  de 
h*ur  plus  ou  moins  grande  dilfiisilnhlé,  comme 
dcsperlurbaiourâ  de  la  sensibilité  uervense,  oiu 
reçu  â  tort,  selon  nous,  le  nom  d'antispasmodi¬ 
ques.  Si  l'on  considère  en  effet  que  tous  ces  pré 
tendus  antispasmodiques  sont  loin  de  réussir 
toujours,  et  qu'au  contraire  ils  éciiouent  fré¬ 
quemment,  alors  que  la  saignée,  les  bains,  les 
affusions,  les  douches,  les  hypnotiques,  Toau 
hue  en  abondance,  l'écorce  de  quinquina,  la 
racine  de  colomho,  de  gynseiig,  la  rue,  elc.. 
réussissent,  ou  en  inférera  que,  des  médications 
diverses  pouvant  faire  cesser  les  s[ïasmes,  il 
n'y  a  pas  d’anlispasmoditiues  spéciaux.  Com¬ 
bien  de  fois  ne  voit-on  pas  le  camphre,  l'é¬ 
ther,  le  chloroforme,  le  musc,  etc.,  accroître 
ou  provoquer  môme  les  accidents  ([u’on  jrré- 
tend  calmer  par  leur  emploi?  Ne  devrait-on 
])as  plutôt  considérer  ces  médicaments  comme 
surexcilanls  du  système  cérébro-spinal  et  par¬ 
tant  comme  médicaments  substltulifs  ?  c'esl 
notre  croyance. 

Août.  — Yoy.  Calendrier, 

I  Ajiéritif  aperiCvus.  ilc  aperire, 

ouvrir).  Médicaments  cxciianU ,  relâchants , 
ioniques,  ou  diurétiques,  etc.,  auxquels  on 
attribue  la  propriété  de  rétablir  la  liberté  dans 
les  voies  biliaires,  urinaires,  etc  ,  ci  même 
dans  les  vaisseaux  sanguins.  Les  racines  d'as¬ 
perges,  de  petit  houx,  de  persil,  de  fenouil, 
te  nitrate  et  Tacétate  de  potasse  sont  des  apé¬ 
ritifs.  Ces  propriétés  sont  regardées  aujonr- 
ddmi  comme  Irès-hypothétiqucs. 

.Api  [maluni  upiosum).  Cette  pommCj  dont  la 


chair  blanche  est  ferme  et  délicaLe,  est  colorée 
d’un  beau  rouge  du  côté  où  le  soleil  la  frappe. 
Elle  se  digère  aussi  bien  que  toutes  les  autres, 
si  on  d  le  soin  de  la  peler  et  de  la  bien  réduire 
en  la  mangeant.  Elle  est  pciite,  mais  d’un  goût 
sucré  et  frais.  Sa  gentillesse  la  lait  admcLtre 
dans  tous  les  desserts  et  croquer  volontiers  par 
les  |cunûs  femmes. 

Les  personnes  qui  digèrent  difficilement  doi¬ 
vent  s  en  alistcnir. 

A  plii-Ail  i  sWiq  ne  -  On  don  n  o 

ce  nom  à  toutes  les  substances  médicament 
teuscs  ou  alimentaires  qui  sont  douées  de  la 
jiropriélé  de  surexciter  les  organes  de  la  gé¬ 
nération.  Les  canlhandcs,  le  gingembre,  la 
cannelle,  le  girofle ,  la  vanille,  riimbrc  gris, 
le  musc^  le  castoreum,  les  Irulïes  cl  autres 
espèces  de  la  famille  des  ehampîguons,  etc., 
sont  aphrodisiaques.  Ou  en  peut  dire  autant  drf 
tout  ce  qui  tend  ù  stimuler,  comme  les  vins 
généreux,  une  alimentation  tonique  et  forti- 
liantc,  elc. 

De  toutes  les  substances  que  nous  venons 
d'énumérer,  la  plus  dangereuse,  dans  soti  em- 
[ïloi,  et  la  seuh^  qui  possède  d'une  manière  ir¬ 
récusable  et  au  plus  haut  degré  la  propriété 
aphrodisiaque,  est  la  cantharide:  mais  son 
usage,  en  eoiitrariant  les  lois  de  la  nature,  cause 
des  porlurbations  très-graves  dans  les  organes 
urinaires  et  délcrminc  souvent  la  inorL 

A|iDzéiiie.  On  nomme  aj^ozème  une  dé- 
cociion  de  substances  végétales  plus  ou  moins 
nombreuses  auxquelles  ou  ajoute  une  subs- 
laiicc  médicamenteuse  simple  ou  composée. 

Aj»|iéU^iie(^  (dVippef«r(îi.  Désirer  est  le  pre¬ 
mier  degré  de  rajqjélil  ;  c'est  le  désir  de  la 
satisfaction  d'un  organe. 

C’est  une  action  préparatoire  qui 
éveille  la  sensibilité  des  organes  elles  dispose 
a  entrer  en  action;  c'est  un  désir  iiislincLif 
d'un  besoin  (i  satisfaire.  A  cc  titre,  il  y  a  plu¬ 
sieurs  genres  d’appétits;  celui  qui  consike  dans 
le  besoin  d’ali mcnlation  chez  cer Laines  persoii- 
iics  se  fait  ressentir  à  des  intervalles  à  peu  près 
réguliers.  L’est  même  l’ordinaire  dans  Tétai  île 
sauté  jjarfaite,  mais  il  y  a  à  ccL  égard  de  nom¬ 
breuses  variétés  qui  dépendent  de  Tàge,  ihi 
sexe,  des  habitudes,  du  Lempérament.  des  saL 
sons,  du  climat  et  de  k  nature  des  alîmenU. 
L’appélil  fait  éprouver  une  sensation  pénible 
qui  SC  convertit  en  pkîsir  lorsqu’on  le  saiisfail. 

Ap|ile\  Caku.  C'est  un  gâteau  fait  avec 
des  pommes  de  reinettes  ci  des  pommes 
douées  d’une  acidité  plus  marquée.  Quand  on 
les  a  [idées  et  debanassées  des  eteurs,  ou  les 
fait  cuire  sur  le  feu  avec  de  la  moèlle  de  bœuf, 
en  ajonlanl  un  morceau  de  canclle.  Quand 
les  ]iomiues  sont  bien  fondues,  ou  les  passe 
au  tamis  de  crin.  Cela  fait,  on  ajoule  à  la  purée 
de  pomme  une  fécule  quelconque,  arowrool, 
salep,  fécule  de  pomme  de  terre  ou  meme  de 
Tamidon,  en  ayant  le  soin,  quelle  que  soit  la 
fécule  employée,  qu'elle  soit  réduite  en  pou¬ 
dre  impalpable.  On  ajoule  uue  quantité  sufli- 


snn[f^  (le  beau  bucre,  puis  on  fait  bouillir  û 
feu  jusquï^  cuisson  suffisante  de  la  ftîcule, 
On  fait  alors  refroidir  la  piir<5e  ;  lorsc[u’elle  esl 
froidé,  on  y  mêle  des  jaunes  d'onifs,  toujours 
dans  la  proporiion  du  nombre  de  poumirs  em¬ 
ployées.  Ainsi,  pour  huit  personnes,  Imil  jau^ 
nés  d'dîiiis  ei  deux  blancs:  mais  une  ebose 

I 

utile  pour  que  Topéralion  réussisse  bien,  c’esl 
que  le  méîungo  soit  bien  exacL  le  LouL  bien 
préparé  ;  graissez  un  moule  de  moelle  ri  ta¬ 
misez  du  sucre  de  vanille,  de  manière  ù  ce  que 
la  moëlle  eu  ait  une  couche  intérieurement* 
Versez  alors  votre  marniolatle  avec  ]>récaal]on, 
et  fai  les  cuire  au  buin-marie*  delà  fini,  vous  ren^ 
versez  le  gâteau  dans  un  pial  sufrisammcnl 
creux  pour  [loiivoir  contenir  la  sauce  suivanle 
ou  chaudeau  :  Délayez  des  jaunes  d’nmfs,  su¬ 
crez  suifisammouL  et  failcs-les  cuire  dans  l’eau 


au  bain-marie.  Quand  cette  sauce  est  arrivée  à 
cousis tauce  sirupeuse,  ce  qu’on  obtient  en  re¬ 
muant  sans  cesse  le  mélange  pour  qu'il  rte  se 
coagule  [>as,  on  raromaiise,  au  moinent  de  le 
roürcr  du  fou,  avec  du  kirscl;,  du  rluim,  ou 
mieux  encore  avec  quelque  fine  liqueur  des 
lies.  11  est  très-cssoiuiel  de  ne  pas  faire  bouil¬ 
lir  la  liqueur,  quelle  qu'elle  soit  ;  eeia  ne  ferait 
ipVen  délniirc  (U  la  force  et  raroine- 


le  gâteau  délicaï,  bien  fait,  peut  convenir 
à  loutes  les  personnes  en  bonm?  sanlé,  mais  il 
n’en  luut  manger  qu'avec  modération,  siirLoiU 
après  le  repas,  parce  qiril  Iroiiblerait  facile¬ 
ment  la  iligcslioiî. 

On  prépu!  c  encore  un  applc’s  cake  dit  à  lu 
fîeinC“Annc,  nui  consiste  en  une  manneiridc  de 
belles  pommes  qu'on  passe  au  tamis  à  deux  ou 
trois  reprises  et  qiicn  fait  refroidir.  On  y  mêle 
alors  dos  citrons  contRs  et  pralinés,  ainsi  que 
des  j)ista€bes  ]jralintjes;  on  ajoute  le  sucre  né¬ 
cessaire.  Cela  préparé,  on  bat  d(*s  blancs  (.reculs 
cil  neige,  et  Ton  mélange  la  purée  de  pommes 
avec  les  œufs  eu  continuant  de  battre*  On  dis¬ 
pose  une  gelée  de  ratafia  sur  un  plat  irentre- 
mels,  et  l’on  y  mel  en  monceau  la  moussi'  do 


pommes. 

Ap|irovS$üioiiiteitioDif^.  Un  vieux  proverbe 
dit  que  pTùvmm  est  profmhu^  Il  cesse  tbéirc 
\  rai  lorsque  l'ordre  et  réconomie  président  au 
choix  et  il  la  qualité  des  denrées  ou  à  leur  cm- 
]>lüi  métbodique  et  régulier. 

Daii*s  les  grandes  maisons,  les  apfirovision- 
nemonts  sont  indispensables  ;  dans  les  maisons 
bourgeoises,  ils  sont  utiles  :  dans  les  petits 
ménages,  ils  cessent  d’èlro  nécessaires* 

L'art  tte  la  eonscrvatioii  des  subsistances  el 
denrées  alimentaires  a  fait  aujourd’hui  do  tels 
progrès  que  les  approvisionucmenls  sont 
moins  étendus  qu'ils  ne  l’étaient  auircfois.  On 
est  toujours  sûr  de  trouver,  dans  les  principales 
maisons  d'épicerie  en  gros,  des  conserves  de 
légume^  des  confiliires,  des  sirops,  sans  pailer 
des  marchands  de  comeslibles,  abondamment 
fournis  de  viandes  de  passage,  tels  que  gibier, 
venaison,  etc, 

Pour  Rnîis,  la  ]iréparatioji  des  conserves 


dans  les  maisons  bourgeoises  esi  donc  â  peu! 
près  inulilc  ;  quant  aux  autres  denrées,  lai 
balle  est  un  pourvoyeur  qui  ne  fait  jamais  dé-- 
faut.  Nous  allons  donner  les  indications  néces^"* 
saires  pour  les  personnes  qui  habilent  les  vil-' 
les  des  départcmenls  ou  la  campagne* 

La  fin  de  l’été  et  raulomnc  éiaiiL  les  époques; 
où  la  cuisine  est  le  moins  occupée,  on  com¬ 
mencera  parles  lierbes  elles  légumes  qui  sontj 
de  garde,  tels  que  Foseilic,  la  chicorée,  Ies^ 
haricots  verts,  les  fonds  d’artichauts.  Avec  des^ 
[uocéclés  fort  simples  et  connus  de  tout  Icî 
monde,  il  est  possible  de  les  conserver  pen— 
daqt  tout  Thiver  el  même  une  partie  du  prin¬ 
temps*  Il  faut  songer  ensuite  aux  farineux.* 
tels  (jue  haricols,  lentilles,  pois  secs,  dont  Icsc 
[uirées  sont  d'im  grand  secours  pendant  t’hiven 
pour  varier  les  entremets  et  les  potages. 

Le  licurre  à  mi-sel  uc  doit  point  être  ou-- 
blié,  alin  de  ménager  le  beurre  fin,  qui  se; 
maintient  toujours  fort  elier  jusqu’au  reloiin 
des  herbes  nouvelles*  Il  doit  être  tenu  égale- 
uicnt  â  l’abri  do  la  chaleur  et  de  rimmidité. 

II  en  sera  de  même  des  œufs,  dont  nmï 
lionne  cuisine  doit  toujours  èlrc  largemenl] 
poui  vue*  Les  meilleurs  sont  ceux  pondus  en¬ 
tre  les  deux  Notre-Dame,  cl  ils  sont  plus  fa¬ 
ciles  â  conserver 

Le  lard  est  un  otqcLde  très-grande  consom- 
niationdans  une  cuisine  bien  montée,  puisqu'il 
entre  dans  presque  tous  les  ragoûts.  U  doil 
être  tenu  dans  un  lieu  sec  et  frais, 

U'esl  dans  !e  Carême  que  l'on  fait  la  provi¬ 
sion  de  jambons  ;  leurs  plus  grands  eniie-! 
mis  sont  les  mouches.  On  les  tiendra  dans  mi\ 
endroit  frais  et  obscur,  et  on  les  sondeua  1I0 
temps  en  temps  pour  voir  s’ils  ne  sc  gàtcril: 
pas* 

Dans  le  courant  de  janvier,  on  peut  s’appron 
visionner  de  belle  morue  de  Hollande  que  rom 
fait  dessaler  â  mesure  de  la  consonimalioii. 

Vers  lu  mi-octobre,  ûu  doit  songer  aux 
dioiix,  navets,  carottes,  poireaux,  quiaugmen-j 
tant  de  prix  avec  les  |>rcmiêres  gelées*  11  fauu 
les  visiter  souvent  pour  en  ôter  les  parties  vé¬ 
reuses. 

Les  pommes,  les  [voircs  et  les  raisins  sontj 
prosqiic  les  seules  espèces  de  fruits  ([u’on 
puisse  conserver  pendant  riiivor.  11  faut  les- 
tenir  dans  un  bon  fruitier  et  les  visiter  souvenu 
Il  en  est  de  même  des  marrons,  cliâtaignes^ 
et  nèfles. 

On  fera  aussi,  avant  riiiver,  sa  provision  do 
riz.  II  siiffîi  de  le  tenir  dans  un  eadroîl  sec 
de  le  remuer  de  temps  en  temps.  On  licndrâ* 
aussi  il  rabri  de  l'huinidilé  le  vermiceUc,  la 
scmotilc.  les  tnacaronls,  les  lazagnes  el  Icss 
autres  pales  d'Ilalie. 

C’est  vers  le  mois  de  seplembrc  que  l'on 
doit  faire  sa  provision  de  sucic,  de  café,  del 
riz,  do  [Uites  d’iialic,  d'eau-dc-vie,  de  poivre.t 
d’épices  fines,  de  bougie,  chandelle,  savon .1 
huile  d'olive  et  huile  i  brfiler,  cl  généralemenff 
de  tout  ce  qui  lient  à  l’épicerie* 
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F  Miilâ  üc  n'est  lias  le  tout  de  bien  clmisir  et 
j  de  bien  achelor,  il  faut  encore  savoir  conserver 
\i  Jes  provisions  et  les  metire  à  rabri  de  l'bumi- 
(iiid  ei  des  animaux  rongeurs,  les  deux  plus 
grands  fléaux  des  marcliandiscs  sèches. 

On  y  parviendra  en  consacrant  une  pièce  de 
la  maison  uniquemeul  à  ccl  usage,  et  on  ren¬ 
fermera  les  provisions  dans  des  urnioircs  de 
cliëne  bien  closeSj  fermées  à  clefj  cl  quQ  ron 
visitera  souvent, 

Aracliide  (  drachns)*  Genre  de  la  diadel- 
phie  décandrie  et  de  la  famille  des  léguniineu- 
[  ses.  Une  seule  espèce  constitue  ce  genre;  elle 
est  connue  sous  ié  nom  vulgaire  de  pistache 
de  terre»  arachis  hypogea,  ou  la  croît  originaire 
du  Pérou,  di;  la  Pluiiilc  et  du  Brésil.  Ses 
gousses  s'enfoncent  dans  la  Icrrc  après  qu'elles 
ont  été  fécondées,  et  v  murissenL  Ou  la  cul- 
tivc  en  Espagne,  en  Italie  et  dans  les  départe^ 
nicnts  méridionaux  di;  la  France.  Ses  graines 
fournissent  une  huile  dont  les  usages  sont  ana¬ 
logues  à  ceux  de  Pliuile  d'olive  et  do  Fhuile 
d’amandes  douces.  I^llc  a  Tavantage  de  se 
rancir  difricilemcnl.  Celte  huile,  comme  toutes 
les  autres,  est  luxaiive. 

C’esi  un  cxeellerit  fruit  de  dessert,  quand  il 
est  hien  mur;  les  gousses  con tiennent  deux 
graines  grosses  comme  des  noisettes  dont  elles 
ont  la  saveur  agréable. 
t)n  les  récolte  la  ûn  do  septembre, 

Arack  ou  Itueli.  Alcool  du  Hz  lermenté 
auquel  on  ajoute  des  feuilles  d'iirecff  catechu, 
espèce  de  palmier,  pour  relever  la  saveur  de 
cette  eau-de-vie.  Ainsi  que  toutes  les  autres» 
elle  ne  doit  être  employée  qu"en  petite  dose. 

Arlkoi^  (Vitid’)  (Jura).  Ils  sont  blancs, 
deuxième  classe,  pour  les  huîtres  et  les  enire- 
inets,  et  rouges  ordinaires,  première  qualité  : 
diurétiques  et  excitants  ;  les  rouges  plus  toni¬ 
ques,  Ils  coûtent  1  ;i0  l'r.  la  barrique  et  t  fr.  25 
lu  bouteille;  leur  transport  est  difficile  et  ils 
sont  rares  dans  le  commerce. 

Areii^  Nom  vulgaire  que  l'on 

donne  à  Java,  à  un  palmier  dont  on  a  formé  le 
genre  arcaÿa,  Les  Malais  le  nom  ment 
Il  est  assez  souvent  désigné  par  !c  nom  [ïorlu- 
gais  de  saffiieiro.  Ce  genre  renferme  une  es- 
(jècequiest  fori  commune  dans  les  vallons  hu¬ 
mides  des  Moluques.  La  sève  de  cet  arbre 
donne  du  sucre  [iar  l'effet  de  l’évaporalion  et 
une  très-bonne  liqueur  par  la  fermemaiion.  Sa 
moelle  fournit  un  sagou,  et  on  confit  ses  fruits, 
encore  verts,  avec  du  sucre;  mais  lorsque  ces 
mêmes  fruits  sont  mangés  mûrs,  ils  causent  du 
gonflement  et  des  démangeaisons  fort  lîéni- 
blés, 

Aréles.  On  nomme  ainsi  les  os  longs  et 
pointus  des  poissons.  Ces  os  sont  une  cause 
assez  tréquenle  d 'accidenta.  Lorsqu'ils  ont  un 
volume  considérable  ,  comme  dans  les  gros 
poissons,  on  est  facilement  averti  de  leur  [)ré- 
seiice,  et  Ton  s'en  garantit  pour  peu  qu'on  y 
y  prèle  d'attention;  mais  dans  les  poissons  de 
médiocre  volume,  comme  le  sont  les  pelits 

2^  PARTJH, 


brochets,  les  carpes,  etc.,  ils  font  courir  plus 
de  danger.  Ceux  de  la  carjic  ne  laissent  pas 
que  d'être  dangereux  ;  il  nous  est  arrivé  assez 
souvent  d'èlre  appelé  A  en  extraire  qui,  dans 
racle  de  la  déglutition,  s'étaient  arrêiés  et  fixés, 
soit  clans  les  amygdales,  soit  dans  ia  paroi  pas- 
LéricLire  du  pharynx. 

Argciitorie,  Les  soins  de  la  maîtresse  de 
maison  bnllent  dans  la  iieileté  de  son  argen¬ 
terie,  Elle  confie  au  [dus  mtelligent  et  au  plus 
honnête  de  ses  domesliques  l'entretien  de  ceüe 
iinportaiiLe  partie  de  son  mobilier. 

Si  les  pièces  sont  en  argenb  dios  doivent 
être  nettoyées  au  biairc  deux  fois  par  mois,  on 
les  lave  d'abord  à  l'eau  boni  Manie  cl  on  les  sa¬ 
vonne,  on  les  essuie  avec  soin  eu  les  |jlaçanl 
sur  un  calorifère  ou  sur  une  plaque  de  métal 
chauffée  par  un  réchaut,  on  les  frotte  ensuite 
avec  du  blanc  d'Espagne  délayé  dans  de  l'eau- 
de-vie  cl  on  essuie  sans  attendre  que  le  blanc 
soit  trop  sec,  on  brosse  ensuite  avec  une  brosse 
fine  et  douce  et  Ton  passe  A  la  peau  de  chamois. 

Les  pièces  en  plaqué  demandent  plus  de  mé- 
nageniciUs  cl  de  soins;  si  le  fond  est  en  cuivre, 
il  prend  le  vert  de  gHs,  s'il  est  en  fer,  il  se 
rouille;  il  faut  donc  éviter  de  laisser  séjourner 
les  acides  et  les  parties  aqueuses,  ce  qui  peut 
se  faire  facilement  en  essuyant  et  éimngeant  en¬ 
suite  avec  la  peau  de  chamois  et  en  plaçant  les 
pièces  sur  le  calorifère. 

Si  l'argenterie  ou  le  plaqué  sont  noircis  par 
les  æiifs  on  peut  frotter  légèreinenl  avec  un  peu 
<lé  se!  très-fin  et  laver, 

La  vaisselle  plate  a  beaucoup  perdu  de  sa 
splendeur  depuis  que  le  plaqué  et  rargenuire 
ont  livré,  k  l’usage,,  des  pièces  superbes  à  des 
prix  modérés.  La  maison  Christoflc  a  rendu 
d'éminenis  services  aux  maîtres  de  maison  qui 
n'onl  plus  besoin  d'enfouir  un  capital  consi¬ 
dérable  dans  le  service  de  table, 

Arle^  (Var),  Kenommé  pour  scs  saucis¬ 
sons, 

AroïdiW*  (AmfiflFfl),  Famille  de  plantes  mo- 
nocoiylédüiiées  rpii  a  jmur  lyiie  le  genre  tfruwî. 
Colle  plante  récemment  inqîortée  de  la  Chine, 
a  une  racine  Ires- volumineuse  dépourvue  de 
toute  iiropriélé  délétère,  et  qui  fournit  une  fécule 
douce,  nourrissante,  rentiumant  un  principe 
ûcrc  très- volatil* 

AroiiiatOki,  Ou  désigne,  sous  ce  nom,  des 
substances  douées  d'une  odeur  suave,  ou  vive, 
□U  pénétrante.  Les  unes,  telles  que  Tambre,  le 
musc,  le  castoreum,  etc.,  sont  fournies  par  le 
règne  animal  ;  les  autres,  et  c'est  le  plus  grand 
nombre,  proviennent  du  règne  végétal,  et  par¬ 
ticulièrement  des  Ikmilles  des  labiées,  des  co¬ 
nifères,  des  burinées,  des  synanlhérées,  des 
ombellifères»  etc.  L'odeur  dos  subsianccs  aro¬ 
matiques  est  duc,  dans  le  plus  grand  nombre 
des  cas,  à  un  principe  volatil ,  ou  huile  essen- 
tielie  odûranie,  qu'elles  contiennent  tout  formé  ; 
quelquefois  ù.  des  combinaisons  de  leurs  prin¬ 
cipes.  non  odorants  par  eux-mèmes,  avec  cer¬ 
tains  corps  qui  les  iraiisforment  en  principes 
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odorante.  Lorsque  aubslaiiees  iivomalkjiies 
ne  prodnisoiil  hur  I  rcoiiomie  qu'une  Légère 
siimulalion  .  elles  |)rcnneiU  le  nom  d'aromaies 
el  sont  cinploydes  sous  le  nom  d’epiees  comme 
contlimenls,  soit  pour  relever  la  tarJeiir  des 
mois,  soit  pour  rendre  moins  désagréable  rem¬ 
ploi  de  cerlains  médicamenLs;  mais,  lorsqu’elles 
sonl douées <le  propriélésplus  énergiques,  elles 
rentrent  alors  dans  le  domaine  de  Ta  lliérapoU” 
tique,  et  sont  connues  sous  le  nom  de  médica¬ 
ments  aromatiques. 

Il  n’Gntro  point  dans  le  but  de  cet  ouvrage 
do  nous  occuper  do  ces  deriiiores  ;  nous  no 
troitorons  ici  que  de  colles  qui  sont  enif} lovées 
dtins  Tart  rulinuiro. 

Ces  aïoiTiatcs  pou  vent  être  rli  visés  eu  indi- 
griies  et  en  exoiN|iies, 

Les  aroinales  indigènes  sont  :  la  llcur  d’o¬ 
ranger,  les  roses,  les  fleurs  d’oÜIet,  la  llenr 
de  bouillon  blam?,  la  tleur  de  sureau;  les  so- 
TTi onces  nn  graines  d’anis,  de  coriandre,  do  ie- 
nouîL  d'angélique,  de  carvi,  do  cliervis,  de 
dauciis,  de  genièvre  el  de  uigelle,  auxquelles 
il  fanl  ajouter  les  amandes  amères  et  colles 
des  fruits  à  noyau  ;  les  tiges  ou  les  reuilles  aru^ 
maiîqucs  d'angélique,  de  verveine,  de  mélisse, 
de  monibe,  de  renouil,  d’absinthe,  do  lavande, 
de  romarin,  de  Lanaîsie  odorante,  d'orvale,  etc.: 
les  écorces  aromatiques  des  oranges,  des  ci¬ 
trons,  des  cédrats,  de  la  bergainolc,  et  les 
écorces  des  jeunes  rameaux  ou  le  bois  entier 
des  rameaux  dn  caiicanliius;  les  racines  aro¬ 
matiques  d’icis  et  do  gingembre;  tes  fruits  aro¬ 
matiques  ,  tels  que  :  le  muscat ,  le  cassis  ,  les 
framboises,  les  fraises,  le  coing,  etc. 

Les  aromates  exotiques  sont  :  la  cannelle,  le 
girotle,  le  poivre,  la  muscade,  la  civette,  Lam¬ 
ine  gris,  le  macis,  le  musc,  le  slyrax.  le  ben¬ 
join,  le  baume  du  Pérou,  celui  de  Tolu;  les 
graines  de  cardamone,  de  badiane,  de  café,  de 
moutarde;  le  thé,  Lava  panba,  etc. 

Nous  parlerons  des  propriétés  hygiéniques 
de  ces  divers  aromates  à  chacun  de  leurs  arti¬ 
cles. 

Arrourool  (trandiiuicea).  C’est 

une  fécule  amylacée  olucnue  des  tubercules  du 
maranta ,  ou  bien  encore  du  curchLîiiü  angusti- 
folia.  Elle  possède  les  mêmes  propriétés  que 
les  autres  fécules.  Peut-être  copLuidant  pour- 
rail-on  la  considérer  comme  un  [)eu  moins  mi^ 
tritive  que  etdle  du  froment  oi  des  fmmriies  de 
terre,  puisque,  a  dose  égale,  elle  donne  ctulc, 
dans  une  pareille  quantité  d  eau  ,  une  colle 
moins  consistante.  Quoi  qu’on  ait  dit  do  celte} 
substance.  eUon’a  eu  réalité  aucune  supériorité 
sur  nos  fécules  indigènes ,  sinon  d'ètre  d‘un 
prix  plus  élevé  et  d’avoir  un  nom  assez  difficile 
à  prononcer. 

Arrticachn  (/Hrmcrtcfia).  Genre  de  la  fa¬ 
mille  des  omhelliières,  irilm  des  Sinyrnées, 
Koch.  Tribu  des  pleurûspermées.  sous-tribu  des 
Amnïnécs,  Tauscli.  1)  appartient  à  LAmérique 
méridionale  et  ne  renferme  que  deux  espèces. 
V Arraciichu  scanihorhim  ou  esculenta  est  cul¬ 


tivée,  dans  la  province  de  Santa-fé  de  Bogota,  à 
cause  de  ses  tubercules  qui  constitneut  une 
nourriLurc  saine,  agréable  et  d’un  usage  jour¬ 
nalier  pour  les  liabîtants  de  ce  pays.  Tous  les 
essais  de  eut  turc  que  Ton  a  ictiiés,  jusqif^  ce 
jour,  pour  nalnraliser  cette  plante  en  Europe, 
sont  restés  infructueux. 


Arraclii^  des  jaruins,  Brlledamk,  Bon- 
NEUAME,  Touteïïonm:,  Fqei.etté  AbtpfcÆ, 
genre  de  la  famille  des  cbéji.o[)Oflées,  Queb|ues 
espèces  sont  employées  comtiie  aliment  :  le 
jiourpierde  mer,  Mriplex  almm,  qn’on  mange 
en  salade  après  l’avoir  confit  au  vinaigre;  2p  Ui 
pourpière,  Atrijdex portulücoides.  dont  on  confit 
au  vinaigre  les  jeunes  pousses  et  les  feuilles 
pour  les  employer  en  guise  de  cûpres;  3^  Tarro- 
ebe  étalée ,  Alrijdex  palata  ,  dont  on  mange  les 
feuilles  ù  la  manière  des  épinards;  4^  enfin, 
la  bonnedEinic.  Atripiex  hortemis,  originaire 
il’Asic,  qu  on  cultive  dans  les  potagers;  ses 
leiiiilcs  sont  employées  dans  les  cuisines  un 
peu  recherchées  à  modifier  raciclilé  de  Loseillc; 
an  riire  des  connaisseurs,  ces  feuilles  sont  bien 
préférables  à  celles  des  épinards  ou  do  laitue, 
qifon  emploie  au  même  usage.  Peu  nutrilivc  cl 
de  facile  digestion.  Il  y  en  a  deux  variétés,  la 
lilonde  et  la  rouge. 

Arjiiac  (Vin  d’).  Bordelais  ronge  ordinaire, 
première  qualité  des  vins  de  France.  Tonique, 
il  contient  Ifi  è  17  degrés. 

Ar?«in!^  (Mus  d’).  Bordelais  rouge,  troisième 
classe  des  vins  d(^  France.  Tonique,  surLouî 
lors(|tfil  est  vieux;  astringent  quand  il  est 
nouveau.  11  contient  12  a  14  degrés^ 

Artieliaiit  (Craorff  scolymiis).  Genre  delà 
syngéuésie  polygiiiiiie  égale  et  de  la  famille  des 
synanlbérécs,  li  ibn  des  llosculcnses  (cardua- 
cées,  cinarocéphalcs].  Les  plantes  qui  compo¬ 
sent  ce  genn;  sont  originrures  fie  l'Alriquo  cl 
de  l'Europe  méridionale.  L'arüchaut  conumin, 
Cinara  scohjmus,  est  c  elui  qui  [>araîL  sur  nos 
tables.  Ce  sont  ses  tlcurs  non  épanouies  dont 
nous  mangeons  le  récc])lacie  sons  le  nom  de 
fond5  ou  ciil  d’ariiclmut,  et  la  base  des  écailles 
dn  périclïnc  sous  le  nom  de  feinllDS.  11  y  en  a 
de  blancs,  de  verts,  de  violets,  de  ronges  et  les 
sucrés  du  genre;  ceux  dont  on  mange  le  plus 
à  Paris  sont  les  violets.  Ceux  de  Laon  (Aisne) 
et  ceux  de  Lille  (Nord)  sont  justement  célèbres.™ 

On  commence  à  cueillir  les  articiiauls  en  juin 
et  l’on  eoniinne  jusqu’en  seplembre*  Ou  ne  peiU 
les  garder  frais  que  quelques  jours,  encore  tant* 
il  plonger  rextrémilé  de  la  tige  dans  de  rcaii 
fraîche. 


Les  gros  arlîchauts  se  servent  cuits  à  l'eati , 
pour  être  mangés,  soit  à  la  sauce  au  beurre  b; 
plus  fin,  soit  à  riiuilc,  et,  dans  cet  état,  il  faut 
convenir  que  c'est  im  entremets  fort  apparent. 
Les  moyens  et  les  petits,  qui  ne  sont  [»as  les 
moins  lendros,  s’apprètcDt  de  tant  de  manières 
que  ce  légume  devient  nn  caméiéon  véritable 
entre  les  mains  d/uii  savant  artiste.  On  les 
mange  û  Fespagnole,  au  jus,  an  verjus  en 
grain  ;  en  cristaux,  en  fricassée  de  poulets,  en 


[uvréc,  frîLs,  à  la  barigoule,  tournées,  et€*  Les 
lûiifls  cLarlicliauts ,  désscchés  convenablement, 
conservent  fort  longtenips  et  servent  [len- 
dant  toutes  les  saisons  de  garniture  à  beaucoup 
de  ragoûts.  C  est  dans  les  Fricassées  de  poulets 
et  dans  les  palés  limuds  qu’on  les  renconlie 
avec  le  plus  de  plaisir. 

On  sert  (IcsarLicliautscn  hors-d'œuvre  quand 
ils  sont  jeunes  et  frais:  on  coupc  les  [>remif>res 
feuilles  qui  coinTcnt  le  fond;  si  les  arûchauls 
sont  plus  gros  quhinc  noix,  on  les  coupe  par  la 
moitié;  on  les  place  dans  une  coquille  sur 
quelques  feuilles  do  vigne,  et  on  les  accompagne 
d'iine  sauce  vînaigreUe ,  composée  de  bon  vi« 
iiaigre,  de  verjus,  si  la  saison  le  permet,  do  soi, 
poivre  et  fines  tierlies. 

L'ariiclmul  rend,  comme  Ton  voit,  d'emi neufs 
services  à  lacuisioe;  on  no  peut  guère  s'eu  pas¬ 
ser:  aussi,  lorsqu’il  manque,  c/osl  une  véritable 
calamiLé.  Nous  devons  ajouLer  que  c'esL  un 
aliment  asscx  sain,  nourrîssanl ,  astringent, 
légèrement  aphrodisiaque,  grâce  peuL-élrc  à  ses 
assaïsonnemenls  relevés* 

L'artichaut  cru  se  digère  généndement  moins 
bien  que  ciiiL  et  ne  convient  pas  ainsi  aux  es¬ 
tomacs  faibles,  paresseux,  ni  aux  personnes 
convalcsçcnles.  Cependanlil  est  certains  esto¬ 
macs  qui  s'accommüdenl  mieux  des  ai  lichatas 
crus  que  des  ciiils;  c'est  ù  vrai  dire,  excep* 
tionnellemcnt* 

Un  beau  buisson  d'artichauts,  hits  d^inc 
belle  couleur  cl  garnis  tie  persil  frit,  est  Liiti 
des  plus  ravissants  coups  d'œil  qui  [missent 
s^offrir,  à  rciitremeis,  à  des  convives  déjà  bien 
lestés. 


ArlicliAat!;!  i  Oïl  coupe  les  artichauts 
par  tranches  du  sommet  ii  lu  liase ,  on  en  ôte 
(e  foin,  on  enlevé  les  extrémités  des  feuilles, 
on  les  pare  en  dessous,  on  les  lave  dans  Foau 
vinaigrée,  on  les  Fait  égoutter,  on  les  place 
ensuiie  dans  une  terrine,  on  se  trouve  déjà 
une  pâle  liquide  laite  d'œufs,  de  farine,  de 
crème,  avec  poivre,  sel  et  une  cuillerée  de 


bonne  eau-de-vic  :  manie/des  bien  dans  cette 
pâte  légère,  et  faites  frire  dans  de  l’huile  ou 
dans  du  saindoux  ;  failes-lcs  égoulter  devant 
le  feu,  aye?:  du  [lersii  friu  sur  lequel  vous  les 
disposerez  en  les  saupoudrant  de  sel  tin.  Les 
arlicliautsl'rits  se  digèrent  assez  lacilenieut  lors¬ 
que  la  pâte  est  légère  et  bien  faite.  Entremi*ts. 

Arlii^huiiN  A  i.A  iiAïuGüUCE.  On  doit 
choisir  pour  cette  préparation  des  artichauts 
bien  Iciidrcs  et  de  moyenne  grosseur  ;  après 
les  avoir  [larés  ,  on  les  vide  du  foin  qu'ils  con- 
liciuicnt,  et  on  les  Fait  blanchir  ;  à  ravance,  on  a 
préparé  du  persil,  des  cham|ûgnons.  des  éclia- 
1 0  Lies  bien  hachées  qu'oii  jtasse  au  beurre  :  on 
îÿoulc  alors  du  beurre  et  du  lard,  ce  dernier 
râpé:  le  tout  convenablement  épicé.  On  en 
remplit  des  arlicbauts  qu'il  faul  avoir  le  soin 
de  ficeler  ju>ur  qirils  ne  sc  déforrncul  point. 
On  met  alors  dans  une  casserole,  k  couvercle 


emboîté,  les  artichauts  qu’on  entoure  de  bardes 
de  îard  et  auxqiiçlies  on  ajoute  de  bonne  huile 


d’olive;  on  les  fait  cuiie  doucemenl  et  on  les 
sert  sur  leur  sauce  réduite,  ou  sur  une  grande 
SîUice  italienne.  Cet  entromets  fort  agréable  no 
convient  qu’aux  estomacs  robustes* 
Artichauts  \  la  sauck  blanche.  Prenez 
trois  artichauts  de  la  même  grosseur,  ôtez  en 
;  ce  qui  reste  de  la  lige  ei  parez  le  fond;  sup- 
priincz-cn  les  extrémités  des  feuilles;  lavez* 
les  bien;  mettez-les  dans  un  chaudron  plein 
I  d'eau  bouillante,  ou  vous  aurez  mis  du  sel 
suffisamment;  ayez  soin  que  vos  artichauts  bai¬ 
gnent  dans  l’eau.  Quand  ils  seront  cuits,  reii- 
rez-lcs  de  l’eau  liouillante  pour  les  meure  dans 
Teau  froide  ;  O Lez-cn  le  foin;  remcLLez-les  dans 
l'eau  bouillante;  égoiUiez-Ies  et  posez-lcs  sur 
le  plat  avec  une  sauce  biauche  que  vous  ver- 
j  serez  dessus,  ou  que  vous  servi roz  séparément 
dans  une  saucière, 

I  An  lieu  d’une  sauce  blanche,  vous  pouvez 
servir  les  arlichauls,  avec  une  sauce  brune. 

Artiebatils  onu. lés  a  tx  provençale. 
Faites  cuire  à  moitié  des  artichauis  après  les 
avoir  préparés,  ôtez-cn  le  foin,  taites-lcs  bien 
égoulter,  faites- les  mariner  dans  de  bonne 
huile  légèrement  salée,  introduisez  à  la  place 
du  foin  une  cuillerée  d'iuüle,  sel,  poivre,  ci¬ 
boule  et  persil  hachés;  finissez  de  cuire  eu 
caisse  sur  le  gril  ;  lorsqu'ils  sont  bien  rissolés 
et  bien  cliautls,  arrosez -les  d'une  cuillerée 
d’huilG  line,  dans  laquelle  vous  avez  lait  dis¬ 
soudre  une  demi-gousse  d'ail.  En  raison  de 
rail  et  de  l'huile  ,  ce  mets  iFest  pas  d'une  <li- 
gesiiün  très-laciie.  Enfremels, 

ArtieliaiiN  en  fbicassék  ue  poulet.  Ce 
sont  des  artichauts  préparés  comme  pour  être 
fl  ils  ;  on  les  fait  cuire  à  Tcau  bouillante  et  sa¬ 
lée;  lorsque  leur  cuisson  est  complète,  on  les 
jette  dans  Feau  froide,  on  les  fait  égoulter,  on 
les  accommode  ensuite  en  fricassée  de  poulet. 
Cette  manière  d'accüinmorier  les  artichauts  les 
rend  d’une  digestion  assez  laborieuse.  Enlrem. 

Arlicliaul^  a  la  bonne  femme.  €c  sont 
des  arlichauls  cuits  dans  de  Teau  légèrement 
salée  el  bouillanlc  ai>rès  avoir élé  parés;  quand 
ils  sont  cuits,  on  les  relire  de  l’eau  chaude 
pour  les  plonger  dans  do  l'eau  froide;  on  en 
Ole  alors  le  foin,  puis  on  1rs  remet  dans  i’eau 
hoiiilkintc.  Après  ijulls  sont  Incn  récliauffés, 
on  les  fait  égoiiuer,  un  les  met  sur  un  plat 
chaud  et  l'on  V(!rse  dessus  une  sauce  biaiielie 
dont  on  a  soin  de  remplir  les  fonds  et  les 
inlcrslices  des  Feuilles.  On  ]>cut  remplacer  la 
sauce  blanche  par  une  graorle  sauce  ravigote, 
ou  bien  encore  [uir  une  sauce  au  jus.  La  sauce 
l>lauciîe  convient  aux  [ærsonnes  dont  l'eslomai' 
est  excitable.  Lu  grande  sauce  ravigote  nv 
convient  (pi'aux  estomacs  (rès-peu  irri tables, 
l.a  sauce  au  jus  est  la  meilleure  an  point  de 
vue  do  kl  i-anlé;  elle  est  bien  suppoilée  la 
majorité  des  estomacs.  Enlmneb, 

Arlh*lisiiil^  \v  BEC  RUE.  Un  prend  des 
artichauts  nouveaux  rie  muycimc  grosseur,  on 
les  coui>e  ou  rîuq  ou  six  morceaux,  on  eiilèvo 
une  parlF^  des  feuilles,  n'en  laissant  qtie  ^roîs 
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ou  quatre  des  moyennes;  ou  ôte  le  foin,  on  pare 
!e dessous  des  arlidiauts,  on  met  du  bourreau 
fond  d'une  casserole,  on  saupoudre  de  sel  du 
et  d'un  peu  des  quatre  épices,  on  fait  cuire  avec 
du  feu  dessus  et  dessous;  lorscjue  les  arlichauls 
sont  cuits  ,  on  les  range  sur  un  plat  chaud,  on 
met  ensuite  dans  le  beurre  de  cuisson  du  persil 
vert  et  haeiié  menu,  on  verse  entre  les  artichauts 
CO  beurre  réduit,  en  y  ajoutant  le  jus  dhm  citron 
ou  celui  d'une  bigarade  ;  les  artichauts  ainsi  pré¬ 
parés  se  digèrent  assez  bien*  Ils  ne  conviennent 
qu'aux  personnes  en  bonne  santé,  Eiüretnets, 

ArllcliaiitH  FAUCis.  Vous  les  préparez 
comme  les  arüchauis  à  la  barigoule,  vous  laites 
un  iiacbis  de  viande,  persil  etciboule,  clmcUez 
cuire  de  nouveau  les  arlicliauts  avec  des  bardes 
de  lard  ;  vous  les  retirez  du  feu,  en  les  arrosant 
d’huile  aux  fines  herbes  et  de  jus  de  citron.  Ce 
mets  ne  convient  qu’aux  personne&qui  digèrent 
bien  et  fout  de  l'exercice.  Entrée, 

Artichaul!^  a  l'italiënne.  Vous  coupez 
en  quatre  des  articbaïUs  ;  ajirès  les  avoir  parés 
et  débarrassés  de  leur  foin,  vous  les  lavez  bien 
a  grande  eau  ;  cela  fait,  rangez-les  dans  une 
casserole  avec  tm  [leu  de  beurre,  du  vin  blanc, 
du  bouillon,  du  jus  de  citron;  quand  ils  sont 
cuits,  égûuUcz-lDs,  et,  après  les  avoir' dressés, 
saucez-lcs  d’une  ilaiienne  blanche*  Ils  se  digè¬ 
rent  assez  bien  ;  néanmoins  ils  ne  conviennent 
qu'aux  personnes  en  saule.  Enlremeis. 

ArtioliauN  (Manière  de  conserver  les)* 
Préparez  des  artichauts  comme  si  vous  vouliez 
tes  faire  cuire;  ineltcz-Ies  a  l'eau  bouillante 
assez  longtemps  jioiir  ]ïOuvoir  ôter  le  foin; 
mettez  ù  sa  jdace  un  peu  de  sel  (in,  et  replacez 
la  calotte;  placez-les  dans  des  pots  de  grès  que 
vous  remplirez  d'caii  salée;  remettez  le  len¬ 
demain  une  autre  eau  salée  après  avoir  jeté  la 
première;  ajoutez  un  demUsetier  de  vinaigre 
CL  couvrez  vos  pois  avec  du  beurre  fondu.  Pour 
vous  en  servir,  faites-les  tremper  à  l’can  tiède 
el  cuire  à  grande  eau. 

Ai!ichar«ljii,  —  Voy.  Aehard,^. 

(.4.vprt7‘nÿws)*  Genre  de  rtiexandrie 
mouogyEiie,  aiUret'ois  type  de  la  famille  des  as- 
paragmées.  L’asperge  rdest  plus  aujourd'hui 
qu’une  simple  tribu  de  la  grande  famille  des 
liliacées*  Parmi  les  espèces  de  ce  genre  rn.s- 
perge  eonimnne^  asimrntjUH  oflkinalh^  est  l'ob¬ 
jet  des  plus  grands  soÎïis  de  la  pari  des  culti¬ 
vateurs  à  cause  de  son  immense  imiior lance 
dans  réconomic  domestique;  eu  effet,  les 
jeunes  pousses  que  produiseut  chaipie  année  les 
racines  de  cette  plante  nous  tounussenl,  sous 
le  nom  tï asperges,  un  aliment  sain,  léger,  de 
facile  digestion,  convenant  très-bien  aux  con¬ 
valescents,  et  auquel  on  atlribue des  propriétés 
diurétiques  et  iq^éritivcs  (Voy.  l'cs  mots)*  Les 
asperges  donnent  ü  Vuvim  une  odeur  désa¬ 
gréable,  que  Tou  change  en  celle  de  violette  par 
l'addition  de  quelques  gouttes  d'essence  de 
térébenthine. 

^  On  fait  avec  cette  plante  le  sirop  de 
d* asperges,  qui  a  été  reconnu  depuis  longtemps 


presque  dépourvu  des  propriétés  sédatives 
qu'on  lui  avait  àllribuées  à  tort;  ses  racines 
entrera  dans  le  sirop  des  cinq  racines apériliv es 
mineures* 

Ce  légume,  est  peu  substantiel  et  fort  délicat. 
Les  meilleures  viennent  de  Vendô.me,  et  elles  i 
ont  une  supériarité  tellemciil  reconnue  sur 
celles  des  environs  do  Paris,  qu'il  est  difficile 
de  croire  que  ce  soit  le  même  légume.  On  sert, 
les  grosses  asperges  cuites  à  Tcau  pour  les 
manger,  soit  è  la  sauce  blanche,  soit  à  l'huile. 
Les  petites  s'accommodent  en  façon  de  petits 
pois  pour  tromper  notre  espoir  et  calmer  notre 
impaiicnce  Mais  dès  que  les  petits  pois  sont 
arrivés,  elles  craindraient  de  se  présenter  sous 
cette  forme.  Les  asperges  sc  mangent  encore 
à  la  crème,  au  jus,  confnes  et  même  en  ome¬ 
lette.  Elles  servent  de  garnitures  à  divers  ra¬ 
goûts;  on  les  confit  ^lu  vinaigre;  mais,  nous 
le  répétons,  leur  plus  bel  apanage  est  de  pa¬ 
raître  dans  leur  entier  cuites  simplement  dans 
l'ean  de  sel.  C'est  nn  fort  beau  pial  d'entremeis 
et  l'im  des  faisceaux  les  plus  agréables  à  rom¬ 
pre,  On  les  sert  avec  la  main  quand  leur  exces¬ 
sive  chaleur  le  permet ,  el  si  l'on  craint  de  sc 
bniler,  alors  seulement  on  emploie  des  pinces 
en  argent,  qui  sont  aussi  utiles  que  gracieuses. 

Il  y  a  trois  variétés  de  l'asperge  commune,  la 
grosse,  ou  asperge  de  Pologne  on  de  llollaudo; 
la  commune  violette  et  la  sauvage,  ün  mange  les 
deux  premières  ;  la  troisième  ne  sert  que  dans 
les  préparations  pharmaceuliqucs. 

Les  asperges,  après  avoir  été  raüssécs,  se 
font  cuire  ù  Teau  bouillante  et  légèrement  sa¬ 
lée  ,  el  se  servent  ainsi  comme  entremets  à  la 
sauce  ou  à  riiuile.  On  les  prépare  encore  de 
différentes  manières,  soit  eoumie  litières  ou 
ragoûts  d'entrées  de  viande  ou  do  poisson,  soit 
comme  entremets,  soit  en  potages,  etc. 

Les  asperges  forcées  commencent  à  donner 
en  janvier  tant  vertes  que  blanches,  el  les  pro¬ 
duits  continuent  jusqu’en  avril  *  époque  où 
commencent  à  paraître  les  asperges  de  i>leine 
terre,  qui  sont  communes  en  mai  et  ne  produi¬ 
sent  tias  au  delà  de  la  mi-juin*  Elles  durcissent 
facilement  et  il  tie  faut  les  cueillir  i[u’à  mesure 
des  besoins.  Entremets, 

e:n  uëtits  Coupez  la  par¬ 
tie  teufirc  des  asperges  en  [leliU  morceaux  et  “ 
faites-les  blanchir  jusqu'à  moitié  cuisson  ;  met- 
tez-les  cnsuiie  daiis  une  casserole  avec  ou  mor¬ 
ceau  de  beurre,  un  bouquet  de  persiL  un  verre 
de  bon  bouillon.  Quand  elles  sont  cuites,  ajou- 
tez-y  un  peu  rie  sucre,  un  peu  de  sel  et  de  _ 
muscade,  el  liez  sur  le  fou  avec  deux  jaunes 
d'tpufs.  Cet  entremets  est  assez  agréable* 

A  I  ,v  cuïcmk.  Après  les  avoir 
fait  bliuicliir  et  les  avoir  coupées  par  petits 
morceaux,  passez-les  à  la  casserole  avec  un 
morceau  de  bon  beurre,  etajoutez-y  plein  une  - 
cuiller  à  dégraisser  do  bécbameil  maigre  et 
servez  chaud* 

Aspcrjçefi  (Ragoût  de  pointes  d'}.  Coupez 
le  vert  de  vos  asperges,  el  après  les  avoir  fait 


ASS 


29 


,  blanchir^  fnilçs-les  r.uire,  à  petit  feu,  dans  un 
coulis  clair  de  veau  et  de  jambon.  Lorsque  la 
sauce  est  assez  réduite,  liez-la  avec  lui  peu  de 
beurre  manié  de  farine  cl  y  ajoutez  un  jus  de 
citron. 

(Poiiilcs  d  )  ac  jcs,  Sautez  vus 
pointes  d'asperges  avec  du  laid  fondu;  joi- 
gnez-y  poivre  blaïic ,  muscade,  sel,  persil  et 
cerfeuil  hachés;  laites  cuire  le  tout  à  feudoux 
dans  du  consommé;  dégraissez  et  servez  avec 
du  jus  de  rôii  de  mouton* 

MiSpergeH  (OrnelcUes  et  <rafs  brouillés  aux 
pointes  d').  Après  avoir  fait  blanchir  vos  as¬ 
perges,  coupez-les  eu  petits  morceaux  et  pas- 
!  sez-lcs  dans  un  roux  avec  sel,  poivre»  persil  et 
ciboules  hachés  ;  ajoutez  un  peu  de  lait  quand 
elles  sont  cuites  et  versez  chaud  dans  les  œufs 
préparés  pour  l’omeleUo  que  vous  faites  comme 
à  rordiiiait  c.  C’est  un  mcis  que  Ton  sert  à  dé¬ 
jeuner.  On  opère  de  la  meme  manière  pour  les 
œufs  brouillés,  seulcnsent  on  n’y  met  point  de 
ciboule.  Oüajid  les  asperges  sont  rares  et  chè¬ 
res,  ce  plat,  comme  entremets,  peut  se  servir 
en  toute  convenance  ;  il  n'esi  plus  reclierclié 
lorsque  les  asperges  sont  dans  leur  pleine 
saison. 

A$p  erges  A  LA  PüMPAuoüK,  Faites  cuire 
dans  de  l’eau  de  sel  bouillatite,  après  les  avoir 
bien  lavées  et  [ïréparées,  de  grosses  asperges  h 
bout  violet  ;  coupcz-Ies  oiisiiite  de  lu  longueur 
du  petit  doigt  et  en  biais,  et  mettez-Ies  égout¬ 
ter  dans  une  serviette  bien  chaude,  afin  ([u’el- 
les  ne  se  refroidissent  pas  pendant  la  confec¬ 
tion  de  la  sauce,  Four  faire  celte  dernière, 
prenez  une  casserole  d  nrgenL  melLez-y,  par 
cuillerées,  le  contenu  d'uii  pot  moyen  de 
beurre  de  Vanvres  ou  de  la  Fré valais;  ajoutez 
quelques  grains  de  sel,  une  demi-cmilcrée  de 
(leur  rlcî  farine  d’éjumtrej  une  pincée  de  mais 
en  poudre  et  deux  jaunes  d’œufs  frais  délayés 
avec  quatre  cLiillerécs  de  verjus;  faites  cuire 
cette  sauce  au  bain-marie,  mettez  vos  mor¬ 
ceaux  dedans  cl  servez  très-chaud  et  eu  casse* 
rôle  couvorie.  Cet  entremets  dislingiic  ne  doit 
jamais  micndro.  Les  asperges  à  la  Foin  padou  r 
doivent  être  servies  à  la  cuiller;  maison  les  j 
mange  avec  la  fourcheUe.  ! 

Ai^per^es  [Manière  de  couservt  t  les).  Lors-  ' 
que  l'on  a  cueilli  les  asperges  et  qu'on  no  peut 
les  employer  louL  de  suite,  il  laïu.  jiûür  les 
consener,  les  metiro  dans  du  sable  lin  un  peu 
humide  et  les  en  recouvrir;  on  peut  les  con¬ 
server  jusqu'à  huit  jours  de  cette  manière, 
Lorsqu’on  ne  tient  à  les  conserver  que  deux  ou 
trois  jours,  mi  les  lie  en  bol  les,  et  on  a  soin 
de  les  couvrir  d’un  linge  mouillé,  ou  de  les 
arroser  do  temps  à  autre,  ou  ciihn  on  les  ])lace 
dans  une  terrine  qui  contleiii  un  peu  d'eau, 
pour  que  rexlrémilé  de  la  lige  y  trejnpe  un 
peu. 

Four  les  conserver  jusqu’à  Lhiver,  ôtez  la 
partie  dure  cl  blnucbe  de  vos  asperges;  failcs- 
Icur  prendre  un  bouillon  avec  du  sel  et  du 
bourre»  remeltez-les  dans  de  l'cau  iralchc:  rc-  ” 


lircz-lcs,  laisseZ'les  égoutter,  et  mcttez-les  dans 
un  pot  avec  du  sel,  quelques  clous  de  girofle 
entiers,  un  citron  vert  coupé  pur  tranches, 
moitié  eau,  moitié  vinaigre*  Recouvrez  le  tout 
(riuijle,  do  beurre  ou  de  graisse  fondue,  et 
gardeZ'le  ainsi  dans  un  lieu  tempéré. 

Huaiid  on  voudra  préparer  ces  asperges,  on 
les  lavera  d’abord  dans  de  l'eau  cliaude* 

Aÿ'îpif'^  {Aspicaas,  visible;  ou  bien  encore 
d’uspiccre,  regarder}*  Ce  sont  des  filets  de  vo¬ 
laille,  de  gibier  ou  de  poisson,  des  irulfcs,  des 
crêtes,  des  œufs  durs,  des  corniclions,  etc,,  ren¬ 
fermés  dans  une  gelée  transparente,  k  laquelle, 
au  moyen  d’un  moule,  on  a  donné  une  Forme 
[dus  ou  moins  élégante  ou  bizarre;  ce  mets  esl 
destiné  plutôt  à  récréer  la  vue  qu'à  ilalter  ic 
goût.  On  comprend  que  cette  préiiaration  ne 
])eut-êtrcque  d’une  digestion  labo  rieuse* 

A^pic  ciiAcn.  Koni  donné  improprement 
à  une  grande  sauce  obtemic  au  moyen  de 
jarrets  de  veau,  dhme  vieille  perdrix,  d'une 
jjoiile,  de  deux  ou  trois  tranches  de  jambon, 
le  tout  tlcclé  ;  on  y  joint  deux  carottes  cl  deux 
oignons  avec  un  bouquet;  on  inoiiille  d*iin  peu 
de  consommé;  on  fait  légèrement  suer,  puis 
on  ajoute  du  bouillon,  et,  [>endant  la  cuisson, 
on  Side,  et  Fon  écume.  Après  trois  heures, 
vous  j)assez  à  travers  une  servieUe  mouillée  ; 
vous  iatssez  refroidir,  et,  cassant  deux  oiiifs, 
vous  les  mettez,  y  compris  les  coquilles,  dans 
Lia  vase  avec  un  peu  de  votre  bouillon  .  un 
verre  de  bon  vin  blanc,  une  cuillerée  de  vi- 
naigre  à  restragon,  l'oucitcz  en  versant  ces 
ingrédiens,  et  mettez  ensuite  le  tout  dans  votre 
aspic  que  vous  ne  cessez  d'agiter,  et  que  vous 
replacez  sur  !e  feu.  Quand  i!  commence  à 
frémir,  vous  le  couvrez  et  metiez  du  feu  sur 
son  couvercle.  Vous  le  jilaccz  sur  le  bord  du 
fourneau.  Lorsque  l’as[ûc  s’est  coloré,  vous  le 
passez  à  travers  une  ser\  iette  mouillée  et  le 
conservez  pour  l' usage.  Cotte  sauce  succulente 
peut  facililer  îa  digestion  de  certains  aliments 
peu  aromatisés,  mais  si  elle  est  jointe  à  des 
aliments  de  haut  goût  et  déjà  stimiihmts  t>ar 
ciix-mèmcs,  ci  le  ne  conviendra  ijifaux  esto¬ 
macs  peu  excitables  et  aux  tempénunenU  lym- 
[diatiquos.  Entrée. 

ANMniMnifii^iiieiitN  (L'ofjdimcfdff ].  Certai¬ 
nes  substances,  telles  que  ie  liéiirre,  la  crème, 
les  ehampignous,  etc.,  ]iremienl  lourà  tour  le 
nom  iVmsuisiyîmetnenl  et  celui  d'rt/fffiCWL  selon 
qu^elles  sont  employées  comme  accessoire  ou 
coiniiic  liase  des  mets.  D'autres  siibsfances  sont 
essentiel lemerit  employées  comme  assaisonne¬ 
ments;  elles  sont  à  peu  près  dépourvues  de 
propriétés  milntivcs  et  ne  servi^it  al>salunient 
qifà  relever  le  goût  des  alimenls:  tels  sont» 
l’ail,  la  ciboule»  etc,,  le  sel,  le  poivre,  la  can- 
neile,  la  muscade,  le  girchlc,  ele.,  et.  en  géné¬ 
ral,  toutes  les  épices  et  tous  les  aromates  dont 
on  SC  sert  dans  Fart  culinaire. 

Parmi  ces  dilfèrcnlcs  substances,  les  unes, 
comme  le  beurre,  la  crème,  les  champi¬ 
gnons.  etc.,  sont  lourdes  et  d^assez  difiieile  di- 
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gestion.  Les  autres,  comme  les  djiices  et  les 
.'iromatos,  sont  tloinîcs  de  propriétrîs  pins  ou 
moins  stimulantes  et  facilitent  la  digestion  sur¬ 
tout  che^  les  estomnes  flébÜiLés;  il  faut  en  user 
modiîrdment,  parliculiCTement  les  personnes  rie 
nature  excilàJile.  Les  assaisonncmenls  acides^ 
comme  le  vinaigre  et  les  substanees  confites  ou 
préparées  au  vinaigre,  sont  toniques  et  rafraî- 
ehissants;  mais  clTea  fatiguent  beaucoup  i  es¬ 
tomac  si  on  en  fait  abus*  l.es  vins  divers  que 
l'on  emploie  comme  condimenis  ont  des  pro¬ 
priétés  chaudes,  stimulantes,  toniques,  etc.  Le 
sel,  condiment  minéral,  sert  à  donner  de  ia  sa¬ 
pidité  aux  mets;  il  n'est  pas  seulement  agréa¬ 
ble,  il  est  encore  sain  et  utile,  il  prévient  les 
affections  scrofuleuses;  il  est  tonique,  diiiré* 
tique  et  légèrement  stimulant,  II  ne  faut  pas  ce¬ 
pendant  remployer  avec  exagération.  (  Voir 
pour  plus  de  développement  les  articles  qui 
traitent  de  ces  différentes  matières,  à  leurs 
leltrcs  rcspeciivcs*) 

Af^lhénie  (AiïfAeuirt).  Manque  de  force,  fai¬ 
blesse  générale*  Ccl  état  réclame  l'emploi  des 
toniques. 

Aiilhétiiqui^  (Asf/ieîïim).  Qui  appartient  à 
rasthénic. 

Afitrin^ent  Les  astringents 

sont  des  substances  médieamenlciises  ou  an¬ 
tres  qui  sont  douées  d'une  saveur  î\pre,  resser¬ 
rante  CL  comme  desséchante*  Les  aslringcnis 
réussissent  généralement  lorsqu'il  s’agit  d'ar¬ 
rêter  uncévaciiation  quelconque)  soit  dyssenté- 
rique,  soit  hémorragique,  etc. 

Altelel  ou  lliileloL  On  nomme  ainsi  une 
tige  de  fer  ou  d'argent,  allongée  et  pointue, 
dom  on  se  sert  pour  lixer  sur  des  broches  cer^ 
taines  pièces  de  viande  ou  de  petits  oiseaux  : 
on  l'emploie  encore  pour  faire  frire  de  petits 
poissons  que  l’on  sert  enfilés  dans  des  altelet-s 
qui,  pour  cet  usage,  doivent  être  munis  à  une 
de  leurs  extrémités  d'un  anneau  mobile*  On 
peut  faire  des  attelets  déformes  plus  élégantes 
et  de  matières  ]ilus  précieuses.  U  y  a  encore 
des  atldcisqui  sont  acérés  à  leurs  deux  extré- 
inités;  ce  sont  ceux  qui  servent  â  placer  des 
lîssoles  ou  des  quenelles  frites  en  jiorc-épic* 

AlteriMiu  A  L  v  uiîktonne*  fbi  nomme  ainsi 
uiic  poitrine  do  veau  de  belle  et  horme  qualité 
<iue  Ton  fait  cuire  dans  une  terrine  au  fond  de 
laquelle  on  dépose  une  claie  d'osier  bien 
sec,  et  on  place  immédiafemenl  au-dessus  un 
carré  de  porc  frais  salé  dejuiis  deux  jours  seu¬ 
lement.  On  met  au  four  la  terri  ne  sans  la  cou¬ 
vrir,  et  on  laisse  cuire  justpi’à  ce  que  le  porc 
frais  soit  très-rissolé*  L’est  un  excellent  pial 
que  Tou  sert  au  déjeuner,  mais  dont  la  diges¬ 
tion  est  asse?,  laborieuse  et  exige  im  l>on  esto¬ 
mac  pour  être  bien  supporté.  Entrée. 

Alonlcï  (/lïuïîi«).  Défaut  de  force,  de  ton, 
en  un  mot,  faiblesse  de  tous  les  organes,  et 
particulièremeiiil  des  organes  conlracliles. 

ou  Illéfoii^èmt  me- 

lon^ena,  aolunîm  L'aubergine  ou 

morelle  mélongène  appartient  à  la  pentandrie 


moïiogymie  et  à  la  famille  des  solauées;  ses 
fruils,  gros  et  charnus,  sont  blancs  ou  violets; 
on  les  mange  quand  ils  sont  cuits.  Une  de  ses 
variétés,  dont  le  fruit  d'un  blanc  luisant  res¬ 
semble  à  un  œuf  de  poule,  se  cultive  comme 
plante  d’agrément.  Ce  fruit,  originaire  d'Arabie, 
puis  transporté  en  Amérique,  bien  qu’on  le 
mange  dans  les  Indes,  en  Provence,  en  Italie,  etc. 
n'esi  jiassain  ;  les  estomacs  délicats  doivent  s'en 
abstenir.  Il  est,  en  effet,  iiisipide,  nullement 
nutritif  et  de  très-difficile  digestion,  et  ce  n'est 
qu'au  moyen  de  condiments  très-stimiilants 
qu'il  devient  supportable. 

Les  aubergines  sont  bonnes  A  cueillir,  à  par¬ 
tir  du  mois  de  juillet,  et  sont  en  plein  rapport 
au  mois  craoût;  il  y  en  a  plusieurs  variétés,  la 
vioieîte  la  ren.de>  la  blanchv  mi  forme  j 

la  lùufjaê  de  Chine,  etc. 

Aubergine  A  la  LANCfUEUOciENNH.  Un  les 
fend  en  deux  dans  le  sens  de  leur  longueur,  on 
en  ôlo  les  graines  et  on  en  incise  la  chair  en 
ayant  soin  de  ne  pas  toucher  à  la  peau,  Ensuile 
on  les  saïqioudre  de  sel,  de  poivre  et  de  mus¬ 
cade^  on  les  met  cuire  à  feu  doux  sur  un  griL 
et  on  les  arrose  d’huile  fine,  Ccl  entremets  ne 
manque  pas  d'agrément. 

Aubergines  (Salade  d'}  a  la  pbovençalc. 
Pelez  les  aubergines  et  les  coupez  par  tran¬ 
ches;  faites  macérer  pendant  une  heure  ou 
deux  ces  tranches  dans  un  mélange  de  saimiiire 
de  noix,  de  vinaigre,  de  sel  gris,  de  poivre  noir 
et  d’une  demi-gousse  d'ail  écrasée*  Essuyez 
ensuile,  éiartchez  fortement  ces  morceaux  dans 
une  serviette,  et  apprêlez-Ies  en  salade  en  y 
joignant  des  raiponces  crues,  du  cresson  d"e 
fonLaine,  des  œufs  durs,  des  olives  farcies  cl 
quelques  morceaux  de  thon  mariné.  Si  cette  sa¬ 
lade  est  servie  un  jour  de  maigre,  on  en  re¬ 
tranchera  les  œufs  flors  d'œmre* 

Aiibergiiieiiï  a  la  pahisiknne.  Prenez  des 
aubergines  violettes,  ouvrez- les  et  enlevez-en 
la  chiür  en  faisant  bien  aliention  de  ne  pa5 
déchirer  la  peau;  hachez  celte  chair  avec  une 
viande  blanche  quelconque  bien  cuite  et  rôtie, 
ajoutez  190  gr.  de  moelle  ou  du  gras  de  lard* 
à  volonté,  et  assaisonnez  le  tout  de  sel  Cl  de 
muscade  seulement  ;  délayez  de  ia  mie  de  pain 
rassis  dans  quatre  jaunes  d  œufs  et  mêlez  le  tout; 
rem[dissez  vos  enveloppes  d'aubergines  avec  ce  “ 
liachîs,  etfailes-Ies  cuire  sous  une  tourtière  en 
les  anTOsaiit  avez  de  la  moelle  ou  du  lard  fondu. 

Ce  mets  est  délicat  et  assez  distingué.  EnlrempM, 
Aiibi;;ny  (Vin  d').  (diam|uigne  (Haute- 
Marne),  rouge  ordinaire,  léger,  agréablement 
acidulé,  peu  tonique,  H  à  12  degrés  d'alcooL 
Auboiis  [Vin  d’),  Béarn  (Basscs-PyrénéesJ. 
Blanc^  3^  classe  des  vins  de  Prmice,  assez  capt¬ 
ieux,  diurétique,  il  A  18  degrés  d’alcooL 
Au^bruehe  —  Voy.  TomL 
Auvt^rgiic  (Vin  ci’).  Clianlurgc,  Cliàteldon 
et  Bis.  Bouge  ordinaire,  première  qualité  des 
vins  de  Prancc.  tfi  degrés  d’alcool, 

Aui'critiiL  Espèce  de  raisin  d‘ Auvergne 
qui  sert  à  faire  le  vin  de  ce  nom  ;  il  est  ronge  et 
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fnineux.  Il  y  a  ilaiis  rOrléanals’^une  espèce  d'un- 
vernalgriseL  sucré;  ailleurs  il  est  appelé  mal-' 
vûisic. 

Anxerre  (Vin  d').  Bourgogne  (Yonne). 
So  divise  en  deux  sortes  :  rouge ,  troisième 
classe, qui  sc  sert  aupremierservice,  eten  rouge 
ordinaire,  preniière  qualité.  Npurrissanis  sans 
être  lourds,  et  geiiércux,  ils  conviennent  par¬ 
faitement  dans  le  cours  <lcs  repas.  Us  cotitien- 
nüiildc  11  à  12  degrés  tralcooK 

Les  13(i  litres  J  années  1816-48,  coûtent 
140  fr.  Les  années  lL8i9-51,  coûtent  114  fr. 
La  ))Ou teille,  60  l\  75  c. 

Av4illoii(Vjnci').  iïourgûgne[  Vonne).  ilouge 
ordinaire,  première  qualité,  15  à  iOdegrés  d  al¬ 
cool  , 

Mêmes  propriétés  que  les  vins  d'Auxerre. 

Avt^tiiie  {Avellana,  de  Avella,  ville  de  Cam¬ 
panie).  C’est  lino  variété  du  noisetier  ordinaire, 
mais  i’aveline  est  licaiicoup  plus  volumitieuse 
et  d'un  goût  plus  délicat  que  la  noisette.  L’ave- 
line  appartient  ii  la  Famille  des  ameiiiacées  et 
au  genre  de  la  monœcie  polyandrie;  elle  croît 
en  Burope  et  dans  l'Amérique  seidenlriouale. 
Oïl  emploie  les  avelines  dans  beaucoup  dejtré- 
para lions  culinaires ,  telles  que  guteaux,  Hans, 
biscuits,  macarons  pralinés ,  sorbets ,  dra¬ 
gées,  etc.  Dessert. 

Les  avelines  sont  aux  noisettes  ce  que  les 
marrons  sont  aux  cliàtaignes,  c'csl-û-dire  que 
c'est  la  même  espèce  de  iVuit  cultivée.  Comme 
ou  ne  sert  jamais  de  cbâtalgnes  sur  une  table 
somptueuse,  de  même  Ton  n’y  voit  jamais  pa¬ 
raître  de  noisettes  ;  mais,  dans  les  desserts  sans 
conséquence,  on  les  sert  quelftiieFois  lors- 
fiu'clles  sont  encore  vertes,  jeunes  cl  tendres, 
et  dans  leur  calice. 

Les  avelines  font  partie  des  fruits  secs  dn 
carême,  et  ne  sc  servent  jamais  t[iiavec  eux; 
on  en  fait  des  biscuits,  de  la  conserve,  du 
grillage,  etc.  Les  confiseurs  font  aussi  des  ave- 
fines  en  dragées  qui  no  sont  ni  les  moins  bon¬ 
nes,  ni  les  moins  apparentes  de  celles  qui  gar¬ 
nissent  Ica  boîtes  de  l>aplèmc,  au  candi,  etc. 

On  tire,  par  expression,  des  noisettes,  une 
IèuîIc  qui  jouit  des  mèmea  propriétés  que  T  hui  le 
d'aniaudcs  douces.  Les  avelines  sont  de  dilli- 
cilc  digesiiorq  et  ne  conviennent  qu’aux  esio- 
Tiiaca  robustes  et  seulement  en  état  de  santé. 

Avelines  nr:  l\  CAtiibiuî:,  Sont  renom- 
inécs  pour  leurgrossinir  et  leur  goût  i>rorioncé. 

Aii;;ïfioii  (Vin  du  comtal  d  ). — Vüy.Crc«ri- 
che^  Baume  ^  Mazem.  Üa]jitcux,  toniques  et 
iiourrissauts. 

Aiîrej  (Viud'K  Champagne  (.Viibe).  Rouge, 
troisième  classe.  Vin  léger,  jjcu  capiteux,  il  à 
12  degrés  d’alcooL 

A%iïe  (V^in  d').  Champagne  (.VFarne).  Blanc, 
deuxième  classe.  Diurétique,  excitant,  il  à  12 
degrés  d'alcooL 

Avoine  (dîJena).  L’avoine  appartient  à  la 
famille  ries  graminées  elfaït  partie  du  genre  de 
la  liiatidrie  dîgynic.  On  emploie  les  semences 
de  l’avoine  cultivée  'nucfta  salivai  à  la  prépara- 


lion  du  gruau  (voy.  ce  mol);  on  en  fait  de  la 
bière  et  de  i’eau-dc-vie;  elles  servenli  ta  nour- 
rilure  des  animaux  domestiques,  cl,  réduites  en 
farine,  on  en  fait  des  cataplasmes,  II  y  a  deux 
sortes  d'avoine,  l’avoine  blanche  ct  Favoine 
noire  :  cette  dernière  entre  dans  la  composition 
d’une  tisane  dite  de  Loît'cr.— Voy.  Gnmri. 

Avril.  —  Voy.  Catemirkr. 

Aya  Vnnhn{Enputonutn  ayapanha).  Plante 
exotique  de  la  fa  nulle  des  coïu  posées  Asté- 
roïdées  de  Tourncforl;  clic  croît  aux  îles  de 
France  et  do  Bourbon  et  au  Brésil.  Cette  plante, 
dont  toutes  les  parties  sont  aromatiques  et  légè- 
reniciU  stimulantes,  est  regardée  dans  ic  pays 
comme  jouissant  de  beaucoup  de  propriétés 
médicinales;  en  France,  on  en  fait  usage  en  in* 
fusion  comme  flu  ibé,  et  surioiit  comme  aromate 
dans  les  préparations  culinaires,  telles  que  les 
souillés,  les  mousses,  les  crèmes,  les  glaces  à 
la  crème,  etc.  D'après  CadcLGassîconrt,  l’Aya 
[lanha  renferme  de  racido  galliquc  et  un  peu 
rPacide  benzoïque* 

Aydie  (Vin  d’).  Céani  {Basses-Pyrénées). 
Blanc,  troisième  classe  des  vins  de  France,  Ca¬ 
piteux,  diurétique,  excitant,  17  à  18  degrés 
d’ulcüoL 

Axerolles.  Fruits  île  Tazerofier  iCratœgns 
uzarolus).  Lspèce  d’alisier  de  l’icosendrie  digy* 
nie  et  de  la  familîe  des  rosacées  tribu  des  po- 
inacées-  L’azerolier  est  cultivé  riaris  tout  le  midi 
de  la  France,  et  surtout  aux  environs  de  Fréjus, 
üii  en  fait  des  conserves  û  l’eau-de-vic  et  des 
confitures.  Ce  fruit  est  astringent  (voy.  ce  mot) 
et  d’assez  difficile  digestion. 

Lesazerolles  fîgureiU  parmi  les  fruits  glacés. 
Elles  se  vendent  2  fr.  50  c*  le  1/2  kilo. 

A]e4»te  (Asolwm).  De  a  privatif  et  de 
vie,  qui  prive  de  la  vio.  Le  gaz  azote  est  insi¬ 
pide,  incolore,  élastique,  spécifiquement  plus 
léger  que  rairdonl  il  forme  les  79  centièmes; 
il  éteint  les  corps  eu  igriilion  et  détermine  l’as¬ 
phyxie  et  coiiséciuîvenient  la  mort  chez  les 
animaux,  il  est  insoluble  dans  Tean,  îl  est  sans 
action  sur  la  teinture  de  tournesol  ei  sur  Beau 
decliaux;  combiné  dans  la  proportion  d’une  par¬ 
tie  (Fazoïe  en  volume,  cl  de  deux  parties  et 
demie  d’oxygène,  il  constitue  l'acide  nitrique; 
la  combinaison  de  trois  parties  d  liydrogôno  et 
d'une  partie  d’azolü  constitue  le  gaz  ammo¬ 
niaque,  etc.  Il  fait  aussi  partie  des  substances 
animales  et  d’un  grand  nombre  des  substances 
végétales;  on  estime  que,  parmi  les  dernières, 
celles  qui  contieiment  le  plus  de  principes  azo¬ 
tés  sont  aussi  les  plus  nutritives  et  les  plus 
assimilables.  Le  gaz  azote  s'obtient  au  moyen 
de  la  décomposiiio-n  de  i'air  atmosphérique  "Le 
gaz  azote  a  porté  les  noms  de  gaz  niirogèue, 
d^1ir  pblogistiqiie,  de  gaz  hilarant,  de  gaz  at¬ 
mosphérique.  Il  faut  se  rappeler  que  Tair  at¬ 
mosphérique  n’est  pas  une  combinaison  de 
vingt  et  une  partie  de  gaz  oxygène,  et  de 
soixante-dix-iiouf  parties  d'azote,  mais  un  sim¬ 
ple  mélange  de  ces  deux  gaz,  ce  qui  est  bien 
différeul. 


I 


Azyme  [Azu^niiii].  ün  iiûiïime  ainsi  le  pain 
(]ui  ne  conücul  pas  de  levain  et  qui  n’a  pas 
subi  de  fermonlation* 

Uubi).  Après  avoir  pnssd  au  tamis  1  l^ilog. 
500  gr,  de  belle  farine,  rctranche/.-en  iin  quart 
que  vous  disposerez  eu  fonlaine  ;  vous  y  met¬ 
trez  quarantc-lmit  grammes  de  bonne  levure 
et  un  verre  d'eau  tiède ,  et  vous  détremperez 
le  tout  avec  soin  pour  laire  voire  ievain. 

Vous  ferez  une  autre  foiitaino  avec  la  por¬ 
tion  de  farine  qui  n'a  pas  encore  été  em¬ 
ployée  ;  vous  intfoduirez  an  centre  un  kilo¬ 
gramme  de  beurre  d'Isigny  (manié  en  hiver), 
vingt  œufs,  un  verre  de  crème,  cent  vi]igt-cim[ 
grammes  de  sucre  înilvérisé,  et  Irente-deux 
grammes  de  beau  sel  ;  détrempez  le  tout,  et, 
après  avoir  mêlé  le  levain ,  travaillez  celte 
pâte  et  rélargissez  im  jicn  ;  crensez-Ia  au  cen¬ 
tre  et  vcrsDZ’-y  un  bon  verre  de  vin  de  Malaga, 
un  quart  de  verre  d'une  décoction  de  quatre 
grammes  de  safran;  puis  semez  sur  la  pâte 
cent  quatre-vingt-quinze  grammes  de  l>eau 
raisin  de  Corinthe  lavé  et  épluché,  et  auhint 
de  muscat  dont  on  aura  enlevé  les  jiépins  en 
tendant  en  deux  chaque  grain  de  raisin;  joi¬ 
gnez  trente-deux  grammes  de  cédrat  confit  et 
àulanl  d'angélique,  également  conilto.  Itenmez 
beaucoup,  aiin  r[uc  les  raisins  se  mêlent  bien 
li  la  pâle,  Ilcirancdicz  un  huitiènie  de  voire 
pâle  ainsi  préparée;  tissez  bien  cette  porlion 
rctranciiéo,  et,  apres  en  avoir  enlevé  les  plus 
gros  raisins  qui  sont  à  sa  surtace,  posez-la  du 
côté  lisse  dans  un  moule  beurré.  En  introdui¬ 
sant  voire  détrempe  dans  le  moule,  ayez  soin 
d'en  relirer  les  gros  grains  de  raisin,  parce 
qu’ils  pourraient  bien  s’attaclier  au  moule  pen¬ 
dant  la  cuisson,  qui  doit  être  d'une  heure  et 
demie  si  Ton  veut  obtenir  une  belle  couleur 
rougeâtre. 

Ce  gâteau  doit  toujours  être  assez  volumi¬ 
neux,  parce  qidi)  sert,  soit  comme  grosse  pièce 
d’entremets,  soit  à  figurer  plusieurs  jours  sur 
les  buffets  d'en-cas.  Ccrlains  pLilissicrs  en  font 
de  petits,  mais  il  faut  qif ils  soient  consommés 
loiit  de  suite  pour  être  bons,  parce  qu’ils  se 
dessèchent  vite*  On  fait  des  beignets  fortagréa- 
Ides  avec  des  tranches  de  baba  imbibées  de 
vin  de  iMadère  et  trempées  dans  une  lïonnc 
pâte  â  friture.  On  ne  doit  faire  qu’un  usage 
modéré  de  celte  pâlisseric,  et  s'en  abstenir 
oompléiemcnL  cpiand  on  'ne  jouit  pas  d’une 
parfaite  santé.  Entremets  et  depert. 

Le  baba  est  un  mets  polonais  de  l’Invention 
de  Stanislas  Leezinski,  roi  de  l'ologiic  et  grand 
duc  de  Lorraine  et  de  Bar,  prince  fort  gour¬ 
mand  vers  la  fin  de  ses  jours,  et  qui  n’était 
point  étranger  à  la  pratique  de  la  cuisine. 

Rabeurt^  on  Lait  ue  uelrïœ.  On  nomme 
ainsi  le  liquide  qui  reste  après  que  la  crème 
vient  d'être  convertie  en  beurre,  Cette  liqueur 
contient  fin  sérum,  du  caséum  et  une  petite 
quantité  de  buLyrum  ;  elle  est  très-relàchantc* 
Dans  quelques  pays,  on  en  confectionne  un 
assez  médiocre  fromage  que  l'on  oblieut  en 


iaissani  aigrir  et  fermenlcr  ce  lait  de  beurre,  ' 
auquel  on  ajoute  du  sel  et  du  fenouil  haché. 
Dans  d’aiUrcs,  on  en  fait  de  la  soupe  dite 
soupe  au  tail  de  beurre.  Dans  les  maisons  ri* 
elles,  il  est  d'usage  de  donner  aux  cochons  tout 
le  petit  lait  qui  sort  do  la  laiterie.  Les  person¬ 
nes  qui  sont  uaturcilemeni  disposées  à  la 
diarrliée  doivent  s'abstenir  d’en  faire  usage; 
quant  â  celles,  au  conlraire,  qui  sont  consti¬ 
pées,  elles  en  pourront  user  conmio  moyen  de 
relâcher  les  intestins ,  sans  néanmoins  eii  faire 
abus. 

lEaeite  ou  Fi-Noun.  aiARïK,  ou  Grete  ma¬ 
rine,  ûuCriste  marine  (Crilftmïiw).  üenre  de 
la  famille  des  onibellifères  et  de  la  pentandrie 
digyiiie*  On  n'en  connaît  qu'une  espèce,  la 
passe-pierre  ou  ficrce-inerre,  qui  croît  en 
France,  dans  le  voisinage  de  la  mer  et  sur  des  , 
rochers.  Ou  a  regardé  la  bacile  comme  diuré¬ 
tique,  apéiitive  cl  favorisant  la  sécrétion  de 
r urine  et  de  la  bile.  On  confit  ses  feuilles  au  - 
vinaigre,  et  on  la  mange  en  salade,  ou  bien  on 
s'en  sert  coTriine  d'assaisonnemenL 

RaetHK  (tfnc/m).  De  la  funiille  des  paî- 
miers.  Ccl  arbre  donne  des  fruits  ou  drupes  * 
noirâtres,  aigrelets,  de  ta  grosseur  des  cerises; 
on  les  mange  pour  se  désaltérer,  et  on  crii  fait 
nne  boisson  vineuse  eu  les  faisant  fermenter.  ' 
Cet  arbre  croît  â  la  Guianc  et  au.x  environs  de 
Carlhagènc. 

lEadiiiiiier.  Nom  vulgaire  du  termimiUa 
catalpa  genre  de  la  polygamie  monæcie  et  de  la  i 
famille  des  Combré Lacées,  tribu  des  lermina- 
üées.  Ce  sont  des  arbres  ou  des  arbrisseaux 
fort  beaux.  Parmi  eux  on  distingue  : 

1^^  Le  Badamier  ni"  Malauau  [Tenninalia 
catalpa]^  arbre  de  la  taille  des  sapins,  et  qui 
produit  {les  amandes  qui  ont  la  saveur  des  noi- 
selles  ;  ou  les  serl,  dans  l’Inde,  sur  ies  meil¬ 
leures  tables.  On  en  retire  nne  huile  qui  ne 
rancit  pas  et  qui  est  aussi  agréable  que  celle 
des  olives.  On  emploie  contre  la  colique  le  suc 
de  ses  feuilles  mêlé  à  Peau  de  riz  ; 

2°  LeliAnAMiER  {termînalia 

ïmiiwcana),  qm  fournit  aussi  de  très-bonnes 
amandes  et  sert  d'ornement  aux  places  publi- 
cjucs  de  Batavîîi  ; 

3"^  Le  Bauamier  renjoin  {îenninalia  ben- 
zoin)^  qui  produit  une  sorte  de  résine  analo-  _ 
gue  au  iscnjûin.  11  est  le  jilus  gros  et  le  plus 
grand  parmi  les  arbres  dos  îles  de  France  et 
de  Bourbon  ; 

L'Ajiuum  du  vernis  (frm/wnim  vernix), 
dont  les  exhalaisons  sont  dangereuses  par  les 
principes  résineux,  caustiques,  laiteux  qu’il 
contient.  Les  Chinois  emploient  ce  produit  sous 
le  jiom  de  laque  pour  enduire  une  foule  de 
meubles  et  crobjets,  On  mange  rôLics  les 
graines  de  cet  arbre,  qui  croît  en  Cliine  et  aux 
.Mûhiqnes. 

Ifîiiliniie  (/iîiditm).  Cet  arbre  appartient  â 
la  famille  des  maguoliers  el  au  genre  de  la  po¬ 
lyandrie  poligynic.  —  Voy.  ylnis  etoUé. 

Raie  [Bacca).  On  do  une  ce  noui  à  tous  les 


Jruils  ohcirnit:i  et  sans  noyanx,  qui  iroÜVenl 
point  de  logés  distinctes  et  demi  les  graines 
sont  placées  au  tniiieu  d'une  pulpe.  Les  petiies 
baies  de  raisin,  de  groseilles,  clc..  porlent  le. 
nom  de  grains. 

Uiigiieiix-1ii*Fa^^e  (Vin  de),  Lliampagnc 
(Aul)e).  Bouge,  troisième  classe  de  vin  de 
tVance,  13  à  12  degrés  d'alcool. 

Légèrement  acidute,  diurétique,  peu  capî- 
leux,  stimulant. 

ISiiIii  [HnlueiLm\.  Immersion  plus  ou  moins 
prolongée  du  corps  ou  d'une  partie  du  corps 
dans  un  liquide.  On  distingue  les  hains  en 
baim  entievs^  ou  ijânérnux  et  eu  \mms  partiels 
on  locmLt.  L'eau  est  le  liquide  le  plus  géiiéra- 
lemcnl  employé  pour  les  Imins.  Cette  eau 
petit  é(re  courante  ou  stagnante,  yuiré  ou  mé- 
iangée  il  élémeuts  éirangei's  :  c'csi  ainsi  qu1I 
y  a  des  bains  sHifiiren\\  acides,  aromatiques^ 
irrilmUs,  émotUents.  vuicilagiueiLr,  etc.  \\y  a 
encore  les  l»ains  d  huile,  de  lait,  dé  vin,  etc.; 
]fîs  baim  de  sanff.  ceux  do  cendres^  etc.;  les 
bains  de  tripes  ou  de  lionillou  préparé  avec 
les  issues  des  animaux  de  boueberie  ;  les 
bains  de  sable  ou  arénation  arenatio)  ;  les  Iiains 
de  marcs  de  raisin  ou  d’olives;  les  de 
boue  ou  vase  de  r  criai  nos  eaux  minérales,  etc. 

H  y  a  les  bains  de  vapeur  secs  ou  humides, 
âiinpies  ou  niédicamonteiix.  Le>  bains  Août 
froids,  tempérés  ou  chauds. 

rjiüin.  On  nomme  bain  froid  celui 
dont  la  tempérai  U  re  est  au-dessous  rlo  20®  cent. 
Le  bain  Iroid  est  sédaiif  et  tonique;  mais  jiour 
qiéil  produise  ces  eiîels,  qui  dérivent  l'un  de 
l'autre,  il  faut  bien  sc  pénétrer  de  la  manière 
rlont  agit  le  froid  appliqué  à  la  surface  du 
l  OrpSj  l'eau  lé  étant  ici  qu’iiii  agent  iniermé- 
diairc  qui  eu  favorise  l'applicaiiou  immédiate 
rt  la  péripliérie.  Lr;  froid,  par  le  fait  île  son 
action  sur  la  peau,  diminue  la  (dialmir  exté¬ 
rieure,  opère  le  resserrement  des  vaisseaux  ! 
qui  rampent  à  sa  surface  et  refoule  les  liquides 
à  IdiiLéneur  :  de  là,  les  cougestious  cérébra^ 
les,  pulmonaires  et  liépaliques  qu'il  détermine 
quelquefois. 

Ocs  accidents  sont  d'aiiLanl  pIiiN  a  retloulcr 
i[ue  les  personnes  sont  plus  faibles,  le  froid 
(dus  iiilensc  et  qu  elles  sont  plus  longtemps 
soumises  à  son  action.  Il  en  est  exactement 
de  même  du  bain  froid.  Ne  pouvant  entrer  ici 
ilaus  des  détails  trop  étendus  que  ne  com[mrle 
pus  cet  ouvrage,  nous  nous  contenterons  d’in¬ 
diquer  les  précautions  a  observer  quand  on 
prend  les  bains  froids  en  mer,  en  rivière  ou 
eu  baignoire,  Les  prendre  de  grand  matin  à 
jeun;  le  corps  u'éLanl  pas  échauffé  î>ar  la 
marclie,  l'eau  paraît  plus  chaude,  et  Lest  com- 
paralivemenl,  Tair  ambiant  étant  plus  frais. 
Ne  point  y  séjourner  longtemps  et  nager 
quand  cet  exercice  est  familier,  ou  bien  encore 
s'agiter  dans  Beau  quand  on  no  sait  point  na¬ 
ger.  Avoir  la  précanlion  de  sc  mouiller  la 
télé  afin  que  ccüc  partie  soit  maintenue  à  une 
température  égale  ù  celle  du  rtisté  du  corps. 
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Les  personnes  faibles  ne  doivent  rester  immer¬ 
gées  que  quelques  minutes  et  peuvent  plonger 
lY  deux  ou  trois  reprises  différentes,  en  ayant 
le  soin  de  nu  replonger  qu'après  que  la  réac¬ 
tion  s'est  opéréCj  c’est-à-dire  que  la  chaleur 
est  revenue  à  la  surface  du  corps,  ce  <]ue  Tou 
obliciU  eu  s'envelo]ipaTU  au  sortir  de  Feau 
dans  un  peignoir  ou  dans  une  couverture  de 
laine.  Pris  ainsi,  les  bains  froids,  siiriout  ceux 
demer,  fortifient,  calment  et  développent  l'ap- 
l>élit,  IFeau  ne  joiir^  d’au  ire  rôle  dans  tout  ceci 
que  de  laver  la  peau  et  de  rendre  l'exhalation 
ydns  facile,  en  débarrassant  sa  surface  des 
coriniscules  étrangers  i[u\  pouvaient  obstruer 
ses  pores, 

U  ai  II  TEMPÉtuL  On  a[)pelle  bain  tempéré 
celui  dont  la  température  est  lie  30  à  3u‘'  ceuL 
Le  bain  tempéré  est  très-sain  taire  ;  quand  on 
n’en  abuse  pas,  il  entrcLient  la  IVaïcheur  du 
teint;  il  rc])Ose,  calme  et  ral'raicbit;  il  relàcbe 
les  tissus  et  particulièrenieiit  les  iniesüns;  il 
entretient  la  projîretc  du  corps  et  favorise  la 
transpiration.  La  durée  de  ce  liain  varie  d’une 

demidmiire  à  une  heure  et  au  delà,  suivant 

■ 

les  cas. 

Après  le  baîu,  froid  ou  tempéré,  on  prendra 
lin  lion  consommé  et  on  y  fei^a  succéder  tine 
promenade  ou  un  exercice  modéré,  de  rleux 
ou  trois  heures.  UciUré  cbex  soi,  on  déjeu 
nera  légèremenl,  et,  ù  la  suite  d'une  toilette 
pro|>re  cl  recberdiée,  on  se  rendra  au  rcjms 
convoiiué  auquel  tous  ces  préliniinaires  dispo 
seront  à  faire  le  plus  grand  honneur. 

Bain  cHAri).  ün  donni'  le  nom  de  bain 
chaud  à  celui  dont  la  loirqicratiire  est  de  35  a 
Bü"  cent,  f.e  bain  ehautl  active  vioIciiiineiU  la 
circulation  ut  peut  occasioner  des  eongestion^ 
cérébrales  et  pulmonaîros;  il  ne  convient,  et 
cela  dans  des  cas  déterminés  ,  qu'aux  tempéra 
nieuls  lymphatiques  et  nullement  aux  tempé 
ramenls  sanguins  on  nerveux,  (Best  au  médecin 
à  décider  de  rulilUé  de  ces  sortes  de  bains 

Bain  de  vapeur.  Les  ijains  du  vapeur 
sont  ceux  qui  ont  lieu  dans  un  espace  limité 
que  l’on  échauffe  arüljciellcment  et  dans  le¬ 
quel  Fair  ne  sc  renouvelle  que  trus-lentemoni , 
Les  bains  de  va|)eur  stimulent  iurtemenl  la 
peau  et  délcrmineut  luig  transpiration  abon¬ 
dante.  Nous  avons  déjà  dit  que  ces  sortes  dr 
bains  sont  secs  ou  humides,  simples  on  médi¬ 
camenteux.  On  ne  les  adminisUe  guère  que 
dans  les  cas  de  douleurs  rhumatismales  ou 
arthritiques,  dans  les  affections  cutanées,  par 
oxcepiioii,  dans  qnciques  maladies  rlu  poumon, 
ou  dans  quelques  affeciioiis  chroniques  re¬ 
belles.  Dans  toutes  ces  circonstances,  c'est  au 
médecin  à  en  prescrire  et  à  en  régulariser 
l'emploi. 

L  appareil  portatif  eoristruit  par  M.  Victor 
Lhevalier  pour  radministration  des  l>ains  dit 
vapeur  à  domicile,  est  un  service  rendu  a 
toutes  les  personnes  qui  ont  besoin  de  celte 
médication  si  utile  dans  les  rhumatismes  , 
goutte^  etc. 
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Les  fmiiis  nHÎdicameiiLotix  ifi'taiit  [dus  du 
ressort  de  riiygièiiCj  mais  relevant  de  la  tb^5- 
rapeutiiiue,  ne  doivenl  être  administrés  que  ; 
dans  des  cas  spéciaux,  et  c’est  au  médecin  a 
décider  île  leur  emploi,  de  leur  naiiire  et  de 
leur  durée.  j 

Kain  11  iirK*.  On  enlond,  par  faire  chauffer  | 
ou  cuire  au  baiu-marîe^  [>!onger  le  vase  quel’ j 
conque  dans  lequel  se  iroiivcut  les  substances  | 
que  l'on  veut  faire  cuire  ou  cliauffer  dans  un  | 
autre  vase  plus  grand  etrenipli  d'eau  bouillanlc. 
On  donne  encore  ce  nom  à  des  casseroles  ap¬ 
pelées  bain-mariüj  spécialement  consacrées  à 
cet  usage. 

Baiiiüur*^^  se  dit  de  Teudioildu  ]min  qui  est 
le  moins  cuit,  et  par  lequel  il  louche  à  un  aulrc 
qui  est  dans  le  four,  A  V^ans  ou  l’appelle  hi- 
wtii, 

llalm4>l*siir-l.<ai$Çiie  (Vin  de),  Champa¬ 
gne  (Aube).  Uoiigc,  troisième  classe. 

Léger,  acidulé,  peu  nourrissant,  sain  et 
agréable,  11  à  12  degrés  d'alcool , 

Itaiinne.  C'est  Je  fruit  duliananior 
Oenre  de  la  polygamie  monæcie  oi  de  la  fa-- 
mille  des  musacées  ou  sritaminées.  II  y  eu  a 


II 

plusieurs  espèces.  Le  bananier  du  paradis  {mu- 
.sï/  pantdwaca)  et  le  bananier  des  sages  {/Msa 
sapknlnm)  sont  les  meilleurs,  Ils  sont  origi¬ 
naires  des  bides  orienUiles  et  de  T  Afrique;  leurs 
feuilles,  d’une  étendue  considérable,  sont  em¬ 
ployées  à  couvrir  des  habitations  et  des  indivi¬ 
dus,  et  on  en  use  aux  Anlillescn  guîse  de  naj)- 
pes  cl  de  serviettes.  Leur  lige  sert  à  nourrir 
lesanimaux  domestiques  et  donne  en  outre  des 
tiis  avec  lesquels  on  fait  des  cables.  Enfin  leur 
fruit,  pâteux,  sucré,  aigrelet,  fournit  une  nour¬ 
riture  saine  et  agréable.  On  mange  ces  fruits 
crus,  ou  cuits  ou  dans  du  vin;  on  en  fait  du 
pain;  on  en  fait  môme  du  vin.  Les  bananes 
sont  nourrissantes  et  rafraichissan tes,  mais  elles 
sont  d'a&sGK  difficile  digestion. 

Itaiiyiille»<  (Vin  de),  Roussi! Ion  (Pyrénées- 
Orientales).  Vin  de  liqueur,  deuxième  classe. 

Tonique,  capiteux,  17  à  tS  degrés  d'alcool. 

Barba nlïinc*  (Vin  de],  Provence  (Houches- 
du-R!iônc).  Vin  de  liqueur,  quatrième  classe.  ‘ 

Tonique,  stimulant,  généreux,  16  à  17  degrés 
d'iiIcooL 

Bur  ou  Barj4,  Poisson  de  mer  qui  ressem¬ 
ble  beaucoup  h  la  perche  d’eau  douce,  M,  Va-' 
lûiiciennes  en  a  fait  un  genre  de  poissons,  voi¬ 
sin  des  porches, 

La  clmir  de  ce  poisson  est  blanche,  feuilletée, 
délicate,  savoureuse  et  de  facile  digestion;  elle 
ressemble  à  celle  de  Laigrefin.  Le  bar  se  cuit 
et  se  prépare  de  la  meme  manière  que  le  cabil¬ 
laud  et  se  mange  aux  mêmes  sauces;  mariné 
et  grillé,  ce  poisson  es!  nn  exccllciil  aliment. 
—Loir J  pour  plus  amples  détails,  les  mots  Crt- 
biUaiid  et 

11  y  a  plusieurs  espèces  de  Bars,  Us  alteignent 
généralement  une  assez  grande  taille  puisque 
certaines  dépassent  un  mètre  et  atteignent 
même  deux  mètres  de  lontî. 


Le  bar  a  quelque  ressemblance  avec  le  ca¬ 
billaud  ,  mais  ses  écailles  sont  plus  largos  et 
son  corsage  tire  au  rouge*  Los  petits,  marinés 
et  grillés,  sont  un  mets  très-friand, 

Itariiacli-:}^  (Crème  des).  Mêlez  et  infusez 
dans  trois  litres  d'eau-de-'vie  les  zestes  de  trois 
beaux  cédrats,  huit  grammes  de  canelle  fine  et 
autant  de  macis.  Après  huit  jours,  distillez 
au  bnin-m^rie  de  ralaudiic,  faites  fondre  sur  le 


fendu  sucre  dans  une  piute  d'eau  rie  rivière  épu¬ 
rée,  ajoutez  une  demi-livre  d'eau  de  fieursd'o- 
ra^er;  filtrez  à  la  chausse. — Voy,  Câie  Sl-Atidrd. 

Barbaréii.  Genre  de  la  iétradynamie  sili- 
queuse  et  do  la  famille  des  erucifèros.  Le  bar-  - 
bareavulgairc(érÿsimîjtwi  burbarea,  L.)  est  connu 
sous  les  noms  vulgaires  iïlierbt*  de  Ste-fktrbe, 
Iterbe  u  ux  ch  arpen  tiers,  J  ut  kune  j  a  w  W£î  ,  b  a  rb  ai  de  ’ 
et  rmuhUe.  Toutes  les  parties  de  cette  plante  ^ 


sont  douées  (l'une  saveur  piquauie  analogue  à 
eelle  du  eresson.  Ces  jeunes  feuilles  f>eiivenl 
rire  mangées  en  salade.  Les  feuilles  oi  la  ra-l 
cine  du  liaïi>art'a  sont  fort  en  nsage  dans  la 
métiecinn  populaire  eomiuc  médicameni  déter¬ 
sif,  vulnéraire  et  dépiualif. 

Le  harbaréa  præcox  erÿshnum  prfecoj))^<jui 
croit  ainsi  que  le  barbaréa  vulgaire  dans  les 
terrains  humides  et  sahlonneux^  est  moins 
commun  que  eo  dernier  et  sc  mange  eu  salade 
sous  le  nom  de  roquelic  des  jardins.  Ce  mets  ne 
convient  ni  aux  estomacs  failïles  et  paresseux, 
ni  aux  cornai esceuts  qui  devront  s'en  abslenir 
comme  de  toute  autre  salade. 

Kiirbt^  ni:  norc  [ Barba  hirà).  Nom  au- 
ciennemen!  donné  à  la  scorsoiiLTC  {scorzonera,. 
Genre  de  la  syngénésie  ]io!ygamic  égale  et  de 
la  famille  dos  diicoracéos.  Les  racines  du  salsîlis 
noir  ( ÿcmvpwrff  hispanica),  celles  du  salsilis 
nain  {seorzonera  humUis  sont  alimentaires.  ï.e 
même  nom  était  appliqué  encore  aux  Iragopo* 
gons,  du  même  genre  et  dç  la  mènie 
tels  que  le  salsîlis  commun,  tragoi>ogon 
folium^  et  les  jeunes  pousses  du  sa)  si  lis  des 
prés,  iragopogon  prutensis.  Cette  dernière 
esjiéce  r  roït  naturellement  dans  les  prés  et 
dans  les  bois  ;  les  autres  sont  cultivées  dans 
nos  jardins  potagers.  On  a  encore  doEuié  le 
nom  dû  barlie  de  bouc  à  la  clavaire  coi  alloide, 
genre  de  champignons  gymnocarpes,  cruiie 
consistance  charnu droits,  simples  ou  ra- 
meux,  naissant  sur  la  terre  ou  sur  les  détritus 
végétaux.  Ce  genre  rciiterm(î  prés  de  eent  es¬ 
pèces;  la  clavaire  coralloïde  coral- 

lotdes).  qui  croit  sur  la  terre  dans  les  forêts^  est 
un  manger  sain  et  agréable  ;  elle  est  blanche  ou 
jaune,  haute  de  six  k  don/.e  centiuiètre&.  On 
mange  ]ilusieiirs  aulres  espèces  de  clavaire, 
mais  relle-ci  est  la  meilleure.  —  '  ûy.  Salsifis 
et  Champignons. 

Barbe  UK  capicin  (Cic/mrmm  iniubns),  Plan¬ 
te  de  la  syngénésie  polygamie  égale.  Tribu  des 
chicoracées  de  la  famille  des  synanlliérées.  On 
a  donne  le  nom  de  barl>e  de  capucin  aux  1oiiiil(3s  f 
de  la  chicorée  sauvage,  ipie  Ton  a  laissées 
s'étioler  ;  on  les  mange  en  salade;  elles  sont 
un  peu  amères  et  se  digèrent  assez  bien.  Les 
(iropriélés  nulrilives  de  ces  feuilles  sont  à  peu  I 


VII 

près  milles,  et  leur  infiuencc  sur  [économie 
est  assez  favorable, 

I  Vers  le  mois  d’octobre,  on  enlève  les  plantes 
I  qui  ont  c[é  semées  en  avril  en  lignes,  binées 
et  arrosées.  On  procède  avec  précaution  pour 
ne  pas  briser  les  racines;  on  les  réunit  en 
boites  après  en  avoir  6tc  toutes  les  feuilles 
pourries  ou  desséchées  ;  on  les  enterre  debout 
dans  le  terreau  d’une  couche  établie  dans  une 
cave  sans  lumière,  à  la  température  de  15  de¬ 
grés,  On  arrose  abondamment  dans  les  |fre- 
mîers  jours;  puis,  quand  les  feuilles  commen¬ 
cent  à  pousser,  on  diminue  les  arrosements 
toujours  proportionnés  à  la  chalciirdécrûissantc 
de  la  couche,  et,  au  bout  de  quinze  jours^  on 
peut  commencer  la  récolte,  (jui  continue  jiis^ 
(pLaii  mois  d'avril.  — Voy.  Sakidt\ 

IBîirboboii.  Nom  vulgaire  donné  aux  sal¬ 
sifis  dans  quelques  provinces  méridionales. 

Knrbt^au  Genre  de  poissons  os¬ 

seux  de  Tordre  (.les  malacoplérygicns  abdomi¬ 
naux  et  de  la  famille  des  cyprins.  Le  harheait 
se  raïqiroche  beaucoup  des  cariies  ;  on  le  trouve 
dans  les  rivières  de  TEurope  et  de  TAsie  :  sa 
chair  ,  quoique  bonne  à  manger,  a  besoin  d'ètre 
fortement  relevée;  ses  reufs  conlieuncnl  des 
principes  vénéneux  qui  déterminent  des  super- 
purgations  chez  ceux  qui  en  mangent,  Ce  pois¬ 
son  doit  son  nom  aux  espèces  de  tentacules  ou 
tilamcnls  mous,  ilexibles  et  déliés,  qu'il  porte 
impla  niés  dans  le  voisinage  de  la  bouche,  et 
que  Ton  regarde  conmic  des  organes  du  ton- 
cher*  Cet  aliment  ne  convient  qu’aux  tempéra¬ 
ments  qui  ne  sont  pas  irritables  et  à  ceux  dont 
l'estomac  es!  à  loiile  épreuve  ;  il  est  meilleur 
a  manger  en  été  qif  en  hiver.  Le  jeune  barbeau 
est  nommé  barbUlorL 

II  faut  que  le  barbeau  ait  été  pcclié  dans  la 
Seine,  et  soit  d’nne  notable  grosseur,  pour 
avoir  droit  de  figurer  comme  rôti  sur  la  table 
d’un  maitre  de  maison  qui  se  respecte.  {Test 
un  manger  assez  délicat  et  très-sain.  Mais  sa 
chair  a  peu  de  goût,  ce  qui  fait  qifon  1(^.  mange 
[iresque  toujours  à  Tbuile  et  au  vinaigre,  on 
avec  une  sauce  très-relevée.  Les  filets  sont  le 
niorccau  le  plus  délicat  de  ce  poisson,  on  fait 
aussi  assez  de  cas  de  la  tète,  et  sut  t(>ut  de  la 
langue,  /ic/cré. 
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On  tire  avec  la  irudlc  une  ligue  sur  ia  tôle 
rlu  barbeau,  depuis  la  naissance  de  la  Lctc  ^iis- 
qu\à  celle  de  la  queue;  on  la  eoupe  par  d’aiH 
Très  lignes  transversales,  et  Tûti  sépare  ainsi 
les  ditlérents  morceaux  sans  loucher  à  rarêto 
du  milieu;  lorsque  le  barbeau  n'est  que  d'une 
taille  médiocre,  on  le  réserve  pour  le  manger 
en  entrée,  cl  on  le  prépare  alors  soit  en  cas¬ 
serole,  soit  en  étuvée,  soit  grillé.  Cette  der¬ 
nière  manière  est  la  meilleure,  [>arcé  qu'on  rac¬ 
compagne  alors  d'iiiiü  sauce  aux  anchois  qui 
sert  merveilleusement  pour  relever  le  goût 
de  ce  poisson,  naturellement  l'adc.  Entrée-  — 
Voy.  BarbUloii, 


Barbeau  a  l'lti  véï-;  Kcuilîe/,  et  videz 
voire  barbeau,  et  mcttc/-le  cuire  avec  du  vin 
rouge,  (lu  sel,  du  poivre,  du  girofle,  un  bon 
bouquet  et  un  gros  morceau  de  Ijeurre;  quand 
il  est  euit,  mettez  dans  Ja  sauce  un  peu  de 
beurre  manié  cl  !iez-la  )nen.  /ùilrée. 


KiirbeHii  au  coi  riT- bouillon,  l^orsque 
votre  barbeau  est  de  grande  taille,  contentez- 
vous  de  le  vider,  vous  l  éserunit  de  récailler 


après  sa  cuisson;  arrosez-Ie  de  vinaigre  bouil¬ 
lant;  salez  et  poivrez;  puis  faites  Ijoiiillir  sur 
un  grand  feu,  dans  une  poissonnière,  du  vin, 
du  verjus,  des  clous  de  girofle,  du  laurier, 
des  oigimiis  blancs,  de  Técorce  de  citron,  un 
bouqueî,  du  sel,  du  ])oivre.  (^Hiaïul  ce  court- 
bouillon  entre  eu  ébulliLiou,  déposez  dedans 
votre  barbeau  et  le  laissez  cuire,  afirès  quoi 
vous  l'écaillez  et  vous  le  servez  bien  égouué 
sur  une  serviette  dans  un  plat  garni  de  cres¬ 
son,  Arrangé  de  celte  sorte,  le  harbean  peut 
être  fort  utile  un  jour  de  maigre  comme  plat 
de  rot,  liôl, 

ltarb<^aii  obille,  Préparez  voLn^  poisson 
comme  (liour  le  barbeau  à  rétavée,  faites  de 
légères  incisions  sur  son  dos,  enduisez-le  rie 
beurre  et  île  sel  bn  et  le  mettez  sur  le  gril; 
puis  servez-îe  avr^c  une  sauce  aux  anchois  e! 
aux  Imîtres  mari  nées. 


On  peut  encore  manger  le  barbeau  à  la  sauce 
verte  assaisonnée  avec  sel,  poivre,  deux  an¬ 
chois,  une  pointe  d’aii  on  des  olives  loin  nées  ; 
les  blets  du  dos,  la  tète  et  la  langue  sont  fort 
recherchés  dans  ce  jioisson* 

La  manière  d'apprêter  le  barbillon  ne  diffère 
pas  de  celle  du  barbeau,  mais  le  plus  ordinai¬ 
rement  on  le  met  dans  des  mateloLîes  avec 
d'autres  poissons. 

Karbel  surmli.kt-  —  Voy.  MuUe. 
Barbillon.  C’est  le  jeune  ]>arbeaiL  fl  ne 
se  mange  que  Irit,  mais  c’esl  un  des  nicil- 
leurs  ])oissons  que  Ton  puisse  introduire  lîans 
la  poêle,  et  une  friture  de  luirbilluns  iucu  cro¬ 
quante  et  bien  ebiiude  est  un  plat  rccheiché 
<les  gourmands.  La  chair  du  barbillon  est  dé¬ 
licate,  de  bon  goût,  légère,  peu  nourrissante,  i 
et  très- facile  à  digère?'.  EHlre/wcts, 

Barbalfe.  Poisson  de  rivière  et  de  lac  qui  ' 
vil  dans  la  vase;  il  a  beaucoup  d'analogie  avec  j 
la  lotie.  Son  foie  est  très-csiimé,  mais  il  faut 
jeter  ses  œufs.  II  est  nécessaire  de  !a  mettre  1 


ti'cmper  quelques  instants  dans  de  l'eau  bouiL 
lanie  jjonr  lui  faire  perdre  le  goût  de  limon 
qu’elle  contracte  i)ar  son  séjour  dans  la  vase; 
la  barbotte  cuit  très-rapidemciU;  c’esL  pour¬ 
quoi  on  est  oblige  de  faire  bouillir  d’avance 
son  court-bouillon.  On  garnit  avec  ce  poisson 
des  matclottos  et  autres  compositions;  il  est 
très-bon  frit;  on  ou  fait  aussi  des  fricandeaux. 
Néanmoins,  il  faut  en  manger  modérément, 
cerlains  estomacs  ne  le  digérant  que  difficile¬ 
ment. 


Barbolle  a  la  b  ovale.  Ecaillez  cl  videz 
des  barbottes,  puis  [aUes4es  frire  après  qu'elles 
sont  bien  farinées.  Faites  ensuite  roussir  du 
beurre  avec  assaisonnement  de  sel,  poivre, 
muscade,  câpres,  anchois  fendus,  jus  d'orange 
amère,  on  de  verjus;  joignez  à  cela  vos  bar- 
boites,  faites  cuire  doucement  et  servez  avec 
garniture  de  persil  frit  et  de  tranches  de  biga¬ 
rades  ou  de  citron.  Entrée. 

EN  OxtssEKOLi:.  Préparez  les  bar-  ’ 
boites,  comme  il  est  dit  plusbaiil;  moUez  dans 
une  casserole  du  beurre  que  vous  ferez  roussir 
cl  une  cuillerée  de  farine;  passez-y  les  foies: 
puis  metiez-y  vos  poissons  avec  accompagne- 
ment  d’un  verre  de  vin  blanc,  d’un  bouquet  de 
fines  licrbes,  de  sel,  de  poivre,  une  peliie quan¬ 
tité  de  cilron  vert  et  quelques  champignons; 
scrvez-les  avec  ces  mûmes  cbanqûguons  et  du 
jus  de  citron,  et  enloiirés  de  leurs  foies,  cou¬ 
pés  en  lîalles,  et  de  croûtons  frits,  altcniés  l 
entre  eux.  Entrée, 

Bnrlme  lœm).  Poisson  ossenx 

de  l'ordre  des  malocopLérygiens  subi? rac biens 
et  de  la  famille  des  pleuronectes.  La  chair  de 
CD  ])oisson  est  blanche,  délicate,  excellente.  On 
la  [uéfère  géiiéraleineiU  au  turljot;  elle  est  de 
taille  plus  petite  qne  ce  dernier.  Un  pèche  la 
l>arbue  principalement  dans  le  golfe  rie  Venise  ; 
elle  est  assez  rare  sur  lesciMes  de  Normandie. 


Les  jeunes  barbues  sont  préférables  aux  vieil¬ 
les  ;  il  faut  en  manger  avec  modéraiioi),  parce 
qu'elles  ne  sc  digèrent  jias  facilemeiU  surtout 
par  les  estomacs  délicats.  lîekvé--^Voy,  Turbot, 
Barbue  m abîmée.  Après  avoir  nettoyé  et 
vidé  voire  barbue,  iaites*luï  quelques  incisions 
sur  le  dos  pour  ([u'elle  puisse  être  bien  péné¬ 
trée  paria  marinade  que  vous  composez  avec 
du  verjus,  du  sel,  du  poivre,  des  ciboules,  du  “ 
laurier,  du  cilron;  laissezda  ainsi  iieudanldoux 
heures.  An  bout  de  ce  tfmqjs,  passez-la  dans  de 
la  mie  de  pain  ou  de  la  line  cliapelure,  ajirès 
tonlcfoîs  avoir  eu  le  aohi  de  la  iremper  dans 
du  beuiTc  fondu  ei  sau[îOiidréo  dum  peu  de  sel  :  .. 
fai  Les- la  cuire  duiis  une  tourtière  on  au  four, 


servez  ce  plat  de  relevé  avec  une  ])iirée  d'oseille 
ou  de  tomates.  Entrée. 

IBarbiie  A  la  Béc?LUii:L.  Après  avoir  dis- 
)ios6  votre  barbue,  meitez-la  euîredansdu  teii 
cou|)éavcc  autant  (Peau  salée  :  ajoulez  ognons  “ 
coupés  en  tranches,  thym,  laurier,  persil,  ci¬ 
boules,  ail,  girofle  ei  gros  poivre,  l^our  que  la 
barbue  soit  très-b! anche,  il  faut  faire  le  court- 


bouillon  h  part.  le  passer  au  tamis,  et  mettre 


r 
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ensuite  la  barbue  dedans,  ayaut  soin  de  la  faire 
cuire  à  feu  très-doux  et  .sans  bouillir,  afin  que 
le  poisson  ne  sc  tende  pas;  quand  il  est  suîfi- 
samnient  cuit,  ietîre/.-le,  iailes-lc  égoutter  et 
servezde  couvert  d'une  béchaîneb  EntfW. 

Itarhue  a  r\  parmk^ane.  Après  avoir  en¬ 
levé  les  chairs  d’une  barbue  de  desserte,  niotîe^s- 
les  dans  tinc  béchamel  épaisse  et  faites  chauffer 
le  tout;  dressez  sur  un  plat,  en  ayant  soin  que 
le  dessus  soit  bien  uni,  saujiioudrez  d'abord  avec 
de  la  mie  de  j^ain  et  ensuite  avec  du  fromage  de 
l*arme  bien  râpé  ;  mettez  sous  un  four  de  cam¬ 
pagne  ce  plat  d'entrée  ]iour  lui  faire  prendre  do 
la  couleur  et  servez  chaudement*  Eulrée. 

Barliijo  A  L  A  riiovKNÇALK.  Fai  les  frire 
une  barbue  après  ravoir  fait  mariner;  cnlevcz- 


cn  les  chairs  et  servez^Ies  garnies  d'olives  far¬ 
cies  et  avec  une  sauce  aux  anclmis.  Lntrée. 

Il  va  sans  dire  que  les  diverses  manières 
{l'arranger  les  barbues  influent  sur  l’économie 
en  raison  des  ingrédicmEs  qui  entrent  dans  toutes 
CCS  compositions. 

Barde.  On  nomme  bavde  une  tranche  de 
lard  avec  laquelle  on  revêt  les  viandes  avant 
de  les  faire  rôtir,  cl  dont  on  garnit  le  fond 
des  casseroles.  On  se  sert  des  mots  b&rder 
cl  foncer  pour  exprimer  que  l’on  barde  une 
pièce  de  rôti,  ou  que  l'on  couvre  de  tranches 
de  lard  le  fond  des  différents  appareils  qui 
servent  à  confectionner  les  mets* 

La  barde  doit  être  taillée  en  longueur  sans 
maigre  ni  couenne.  —  Vov,  Jfoîicffe, 

Barè  ses  (Haules-Pyrénécs)-  Les  eaux  de 
barôges  sont  les  eaux  les  plus  sulfureuses  et 
les  plus  actives  des  ryrénées.  Ôu  les  emploie 
rarement  en  boisson  loin  de  la  source  :  utilisées 
piutôl  en  lotions  contre  certaines  maladies  de 
la  peau  où  il  faut  rndoimer  du  Ion  aux  clîairs 
et  modifier  (es  sécrclions*  l.cs  liains  sulfureux 
artificiels,  dits  bains  de  barêges,  no  sont  le 
plus  habituellement  ([U*une  simple  dissolution 
de  sulfure  de  potassium  dans  de  TeaiL  Ils 
eonsiituenl  uuc  médication  fortifiai] te, 

(1)*^  C.  J  a.mks,  Cmdc  tuu  Eaur  j 

Bâir-loUue  ^vin  de).  Lomnne  (.Meuse). 
Vins  blancs  d’entremets  et  rouge  ordinaire. 

Ils  se  rapprocliciit  ]jar  leurs  qualités  des  vins 
de  la  Champagne  et  de  la  Moselle  :  ils  sont 
généraleinoni  légers,  acidulés,  médiocremeiu 
riches  on  alcool. 

Barnaide  iUijlIiroinm].  Fsjièce  de 

canard  du  NoriL  qui  a  donné  lieu  à  beaucoup 
de  fables  chez  les  anciens.  Su  chair  ne  con¬ 
fient  qu’aux  estomacs  qm  foucliounenl  Inen, 
et  ne  SC  donne  point  aux  convalesoenii. 

Oerlaiues  persouiu's  donnent  ù  cei  oiseau  le 
tiom  de  barnaeiu^  et  d’autres  celui  de  beniaehe  ^ 
mais  ii  parait  que  le  vériUibk'  nom  de  ce  [klI- 
miptdo  est  barnadr. 

Bnrtiivclle  Perdix  nifa).  r/est  une  perdrix 
de  plus  grosse  esiièce  que  la  perdrix  ronge  ; 
on  la  trouve  [^riucipalcmetu  dans  le  midi  de 
1h  France  ;  sa  ciiair  est  blanche  ei  tort  recher¬ 


chée;  ses  proprié  Lés  iiiuritivès  sont  â  pmi  près 
les  mêmes  que  celles  de  la  perdrix  rouge* 

Les  meilleures  bartavelles  nous  viennent  du 
Daupluné- 

B  urzîic  [Vin  cleV  IlorJeaux.  \‘in  Idanc,  ]irc 
mière  classe,  il  se  sert  avec  les  IniîLres  et  au 
premier  service,  quelquefois  à  rcnlremeis;  il 
est  fort  agréable,  tonique,  diuréti([ue  excitant 
et  contioni  13,86  d’alcool. 

Bn^elle  {Basella),  (  k'ite  plante,  a  feuilles 
larges  et  épaisses,  reinplace  les  épinards  et 
s’accommode  comme  eux.  Il  y  a  la  roii^e  et  l:t 
biandie, 

■liiMlicr  {Otmiivi  basilknmi.  IJe  la  famille 
des  labiées  et  de  la  didynamic  gymnospermîe. 
Le  basilic  commun  (ociwium  est  une 

plante  d’une  odeur  sua\e  et  aromatiquo  ;  on  lui 
préfère  le  basilic  de  Ceylan  (  ocimum  gratmi- 
mum).  On  fait,  avec  cette  variéLc,  un  ragoût  de 
pigeons  dit  pigeons  au  basUic;  on  l’emploie 
enrorc  en  infusion  Üiéiforme.  Cette  plante  est 
stimulante  et  anti-spas modique  :  on  doit  en 
user  avec  modération. 

Cenjc  de  reptile  de  fordro  des 
sauriens  qui  porte  le  nom  de  basilic  {èusificMs'. 
A  Java  et  à  Amboine,  on  en  mange  la  chair, 
qui,  à  f:e  qu'il  paraît,  se  rapproche  de  celle 
du  ciicvrcuil. 

Bn^snii  (Vin  de),  Languedoc  (Itérauh).  Vin 
de  liqueur  de  (|ua[rième  classe. 

Fort  alcoolisé  et  excitant, 

IfiiisNc-eoiiiv  Lieu  où  rori  met  les  volailles 
destinées  aux  usages  domesliques, 

ISfilurfle,  Oii  donne  ce  nom  à  une  pâte  do 
consistance  moyenne,  c’osl-à-dire  qui  n'est  ni 
trop  dure  ni  trop  mol  le, 

ICiil,  Tenue  de  marchand  [)OLir  indiquer  la 
queue  dans  le  jioissoii, 

BàtoiiM  liov.n  X,  f)n  a])pelle  de  ce  nom 
une  farce  tiès-iîne  faite  avec  de  la  volaille  ou 
avec  du  gibier.  On  donne  à  ce  bacliis  la  forme 
ric  petits  fuseaux,  que  Tou  fait  frire  après  les 
avoir  revêtus  de  pâte  fine.  Cette  préparation, 
espèce  de  rissolles,  sert  ii  garnir  une  pièce  de 
Ijieitf,  ou  bien  encore  est  employée  comme 
hors-d' aiuvre  ganii  de  céleri  frît. 

B»iJtiie  (fhiisamum).  Le  sue  de  lasévedes 
végétaux  sert,  comme  ou  le  sait,  a  leur  nutri¬ 
tion;  mais  là  ne  se  bornent  passes  fonctions: 
it  fournit  encore  (celui  de  la  sève  descendanlc) 
différentes  matières  qui  sont  sécrétées  par  des 
organes  particuliers.  La  plupart  tie  ces  matiè“ 
rcs  sont  ensuite  rejetées  de  la  masse  et  consli- 
tiient  les  déjections  ou  escréihns  des  plantes, 
La  îrUure  de  ces  matières  est  très-vm  iéo;  tan¬ 
tôt,  ce  sont  {les  substances  gazeuses  comiiie 
les  huiles  volatiles  qu’cxhaleut  les  plantes  et 
qui  les  rendent  odorantes  ;  tanuH  ce  sont  des 
fluides  plus  ou  moins  suscejjiibles  de  se  con- 
deuser  et  de  se  solidifier,  telles  sont  les  trans¬ 
sudai  ions  de  gomme,  de  résine,  de  manne,  de 
caoutchouc,  qui  proviennent  de  certains  ar¬ 
bres,  les  matières  sucrées,  les  huiles  fixes,  la 
cire,  les  sucs  acides,  etc.  .\insi.  par  exemple. 
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Ri¬ 
fle  la  fraxinelle  s’échappe,  quand  vienl  le  soir, 
une  vapeur  qui  s'enilanimc  au  contact  de  la  lu¬ 
mière;  de  quelques  espèces  de  frênes,  suiiuo  un 
liquide  épais  et  sucré  qui  devieiU  concret  par 
Taction  de  l’air  et  forme  la  manne;  toute  la 
famille  des  conifères  fournit  en  quantité  des 
matières  résineuses;  enlin,  il  y  a  une  espèce 
de  cire,  pareille  à  celle  des  aheillcs,  qui  est 
encore  le  produit  de  certains  végétaux.  Ces 
matières,  dont  quelques-unes  ont  après  leur 
extraction,  les  propriétés  des  corps  inorgani¬ 
ques,  sont  composées  de  carbone,  d’oxygène  el 
d’hydrogène,  dans  des  proportions  variables; 
plusieurs  renferment,  en  outre  de  l’azolo;  eilea 
sont  considérées  comme  les  matériaux  consti¬ 
tuants  ou  les  principes  immédiats  des  végé¬ 
taux. 

On  voit,  par  ce  qui  précède,  que  les  résines 
sont  le  produit  d’excrétions  végétales  ;  ces  ré¬ 
sines,  mêlées  à  des  huiles  volatiles  et  ù  racide 
benzoïque,  constituent  ce  que  l’on  nomme  les 
baujïtes,  substances  odorantes  et  inflammables, 
amères  et  jiiquantes,  insolubles  dans  Feau,  so¬ 
lubles  dans  Falcool,  rélher  et  les  huiles  vola¬ 
tiles,  Quoique  Fort  donne  improprement  le  nom 
de  baume  à  un  grand  nombre  de  substances 
qui  en  diffèrent  essentiellement,  il  iFy  a  réelle¬ 
ment  que  cinq  espèces  de  baumes,  le  benjoin, 
le  styrax,  le  baume  de  la  Mecque,  celui  du 
Pérou  et  celui  de  Toiu.  Quelques-uns  de  ces 
baumes  sont  employés  comme  aromates  en  cui¬ 
sine  et  en  pharmacie.  Considérés  au  point  de 
vue  de  riiygiène,  ils  sont  stimulants,  antispas¬ 
modiques  et  légèrement  diaphoréliques. 

IBniinio  (Vm  de),  Comtat  d'Avignon  (Vau¬ 
cluse),  Vin  et  liqueur  de  troisième  classe.  To¬ 
nique,  capiteux,  stimulant. 

ICmime  (Vin  de).  Cru  de  rilermitage.  Dau- 
j)lHné  (Drôme),  Bouge,  première  classe.  Vin 
fort  estimé,  tonique,  généreux,  capiteux* 

lia  uni^fii  (Vin  de)*  Bordeaux  blanc,  pre¬ 
mière  classe*  Tonique,  diurétique,  stimulant* 

Bavaroise*  C’est  une  boisson  chaude, 
adoucissante,  nourrissante,  que  Fon  lait  avec 
de  l’eau  cbande  ou  avec  une  infusion  de  thé  et 
du  sirop  de  capillaire  ou  tout  autre,  ou  encore 
avec  du  lait,  —  Mêlez  de  l’infusion  de  thé  et 
du  sirop  de  capillaire  avec  de  bon  lait;  ajoutez 
de  ia  crème  el  quelques  gouttes  d’eau  de  fleur 
fl’oranger,  sucrez  cl  servez  irès-cliaud. 

On  fait  aussi  des  bavaroises  au  chocolat;  il 
suffit  de  faire  dissoudre  du  bon  chocolat  en 
qiiauLité  suffisante. 

Ilavaroii^e  en  üelke  ou  a  l\  vanille* 
Mettez  dans  un  poêlon  de  terre  tly  centili¬ 
tres  de  crème,  dans  laquelle  vous  ajouterez, 
(jiiaud  elle  commencera  à  bouillir,  de  la  va¬ 
nille  et  du  sucre;  délayez,  dans  votre  crème 
refroidie,  six  jaunes  d'irufs,  ei  faites  chauffer 
le  tout  en  vous  servant  d’une  cuiller  de  bois 
pour  les  renmer.  Quand  ccUe  crème  Oid  êutfi- 
samment  épaissie,  passez-la  à  FéLamUie  cl  la 
laissez  refroidir;  puis  ajoulez-y  32  grammes  de 
coücde  i^oisson dissoute  cl  un  fromago  ioueité  ; 


mettez  le  tout  dans  un  moule  et  faites  prendre 
au  moyen  de  la  glace* 

Béarn  :  Vin  de)*  Blanc,  deuxième  classe* 
Jurançon,  G  an,  Larronin,  Saint-Faust,  Gelos 
et  Mazèrés  (Rasscs-Pvrénées),  et  de  troisième 
classe,  (fondiez,  Portet,  Àydie  et  Atibons 
(Basses-Pyrénées),  Toniques,  diurétiques,  ca¬ 
piteux,  slimulauts* 

Béatlllei^.  l)n  donne  ce  nom  aux  ris  de 
veau,  aux  crêtes  de  coq,  aux  langues  de  carpe, 
aux  testicules  de  bélier,  etc. 

Braiigeiiey  (Vin  de),  Blaisois*  Rouge  or¬ 
dinaire*  Léger,  se  rapprochant  des  vins  de  la 
basse  Bourgogne,  plus  agréable  que  les  vins 
dits  d’Orléans*  11  contient  H  à  \  ^2  degrés  d'al¬ 
cool. 

Bouueaire.  Fabrique  d’excellentes  confi¬ 
tures  sèches* 

Beaujolais  el  llacoiiiials  (Vins  de]. 
Voy.  Saùne-et-Lmre,  Mône,  Moulin  à  vmty 
Tkorim  cl  Sciifnas  dam  le  Lyonmis,  Côie-Hùiie. 
Rouges,  deuxième  classe.  Toniques,  généreux, 
slimuiaiîls* 

Beaujolais  et  Slaeonuais  (Vin  de). 
Voy.  Fleury  y  Lachapelle  ^  Guinchay  et  Rmtm- 
nèvhe.  Rouge,  troisième  classe.  Vins  légers, 
agréables,  de  facile  digestion,  peu  capiteux,  et 
constituant  une  boisson  saine  dont  on  peu! 
boire  une  certaine  quantité  sans  repentir* 

Bi^aiiitc  (Vin  dej*  Bourgogne  (Côle-frOr), 
rtouge,  deuxième  classe.  Se  sert  au  premier 
service.  Les  228  litres,  1814-46,  coûtent  36ü  fr.; 
1848-51,  300  fr.;  ordinaire,  1  fr*  la  bouleîlle 
(novembre  1854). 

Vin  qu’il  faut  boire  dans  sa  sixième  année; 
il  est  d’excellent  goût,  réussit  bien  dans  le  cours 
des  repas,  *se  digère  facîlenifent,  est  médiocre¬ 
ment  capiteux;  il  stimule  légèrement.  Il  con¬ 
tient  de  Î5  à  16  degrés  d’alcool. 

Boi’U^se  (ScoiojürfiJ')*  f)iseaüx  de  Fordre  des 
échassiers  cl  de  la  tribu  des  longirostrcs.  La 
bécasse  commune  {scotopax  rHslicùla)  est  un 
oiseau  de  passage  que  l'on  trouve  à  peu  près 
dans  tous  les  pays;  sa  eliair  est  fort  estimée 
comme  gibier;  elle  est  nourrissantes  sapide  et 
stimulanie*  La  bécusi^ine  {Hcdopax  {fatlinagf}) 
esl  de  moitié  moins  grosse  que  la  bécasse;  sa 
chair  est  plus  délicate;  Hleeslfort  rerhercliée. 
Il  y  a  encore  le  bccaf>sean  ou  chevalier,  oiseau 
du  genre  de  la  bécasse  ;  il  est  de  la  grosseur 
d'un  pluvier  doré  ;  sa  chair  est  agréable,  sur¬ 
tout  quand  il  es!  jeune,  et  se  digère  facilement* 
Ces  différents  oiseaux  sont  des  oiseaux  de  ri¬ 
vage  ;  on  les  trouve  an  bord  des  étangs,  des 
lacs,  des  rivières. 

Les  diverses  préparations  culinaires  que  l’on 
lait  subir  à  la  bécasse  s’appliquent  absolumenl 
ù  la  bécassine  et  au  bécasseau.  Leur  innuencc 
sur  l’économie  est  légèrement  exciiante  ;  comme 
de  tout  le  gibier,  il  ne  faut  [mint  en  abuser. 

Aucun  autre  gibier  ne  sanrait  se  comparer  à 
la  bécasse,  le  premier  des  oiseaux  noirs  ci  la 
reine  des  marais,  i(iii,  par  son  fumet  délicieux, 
la  i utilité  de  ses  i>rincipcs  et  la  succulence  de 
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sa  chair,  se  voit  recherchée  par  ies  gourmands 
(le  toutes  les  classes,  tïes  bécasses  à  la  tïroche 
sont  üii  des  rôlis  les  plus  distingués  que  l'on 
IHiissc  offrir  aux  personnes  d'une  grande  eon- 
sidénuioin  On  vénère  lelleineiU  ce  précieux 
oiseau  qu'on  lui  rend  les  mêmes  honneurs 
qu'au  Grand-Lama.  G'esl  dire  assez  que  les  t\é- 
jcclions  sont ,  noii-seulcinent  précieuseuicnt 
recueillies  sur  (ies  rôiies  mouillées  d'un  bon 
jus  de  citron,  mais  niangées  avec  respect  par 
les  fervents  amateurs.  On  accommode  la  bé^ 
casse  en  salmis,  farcie,  aux  truffes,  aux  olives, 
:i  la  provençale,  à  Tespagnole,  et  Tou  en  fait, 
à  Taide  du  mortier,  une  |mrée  sur  laquelle  on 
sert  de  petites  côielcltes  parées  ou  autres  des¬ 
sus.  Cette  juirée,  qui  passe  jiour  être  le  der¬ 
nier  degré  de  luxe  en  cuisine,  est  lu  plus  ddli- 
rieuse  chose  (jui  puisse  honorer  le  palais  de 
riiouime  sensiieL 


Üa  trousse  la  bécasse  en  croisant  les  pal  Les 
et  en  ramenant  la  léte  vers  les  cuisses;  on  les 
traverse  obliquement  avec  le  bec  pour  les  main- 
Lciiir;  on  dépèce  la  pièce  en  coupant  la  tète  et 
le  bout  des  pattes,  puis  ou  détache  la  cuisse, 
on  coupe  le  filet  avec  raile  pour  en  faire  cinq 
morceaux,  selon  la  figure  ci-jointe. 


L’aile  est  le  morceau  le  plus  délicat  et  le 
plus  reclierclié.  niais  la  cuisse  a  plus  de  fu¬ 
met. — ^Vov.  f’i/cL 
% 

A  LA  BROCHE.  A|3rès  avoir  eon* 
venablement  préparé  vos  bécasses,  lixez-les 
sur  une  broche  au  inoveii  d'un  atiekH*  IMacez 
au-dessous  de  vos  bécasses,  pondant  le  temps 
de  leur  cuisson,  auUml  de  rôties  de  pain  que 
vous  aurez  de  ces  oiseaux,  lesquelles  rôties 
sont  destinées  à  recevoir  la  graisse,  et  tout  ce 
(tui  s'échappera  de  leur  corps,  \  ous  arroserez 
souvent,  et  ne  laisserez  pas  votre  rùti  plus 


d'une  demi-Ueure  ft  la  broche  avec  feu  de  che¬ 
minée,  ou  25  minutes  avec  la  cuisinière  et  le 
feu  de  cheminée,  ou  20  minutes  avec  la  cuisi¬ 
nière  et  ia  coquille.  Ouand  vous  serez  jiour 


sei  vir,  vous  dresserez  chacun  de  vos  oiseaux 
sur  ime  rôtie,  et  vous  assaisonnerez  avec  du 
jus  de  citron,  quelques  gouttes  de  soya.  un  peu 
d  Imilc  verte,  et  quelques  grains  de  mignon- 


neilG.  ItéL 

RÔTIES  a  l'anglaise.  Faites  une 
farce  ainsi  composée  :  hachez  les  intestins  que 
vous  aurez  retirés  de  vos  })ccasses,  en  les  vi¬ 
dant  par  le  dos;  ajoutez  lard  râpé,  moitié,  à 
[jeu  près,  du  volume  des  iniestiiis,  sel,  gros 
!  poivre,  ciboules  et  échaloltes  liachées  ;  farcissez 
I  avec  cette  pale  vos  l»écasses  que  vous  avez  soin 
de  recoudre  ;  bardez-les  et  les  metlez  à  la  broche 


de  la  même  manière  qu'il  est  indiqué  à  rarticle 
précédent,  et  vous  les  servirez  accompagnées 
rrune  sauce  au  pain  ou  hread-sauce,  üôl  . 

Itéca fisses  (Croulons  do  ]mrée  de].  Faites 
rùûr  quatre  bécasBOS,  hissez-les  refroidir;  en- 
levez-en  les  chairs  et  les  itiiérieurs;  joLez-les 
dans  un  mortier,  ajoutez-y  gros  comme  un 
(imf  de  lard  gras,  cuit,  el  iiii  peu  d'aromates 
pulvérisés,  ifettez  dans  une  casserollc  vos  dé¬ 
bris  de  bécasses,  un  verre  de  vin  blanc,  jjcrsil, 
laurier,  girofle,  deux  verres  de  bouillon,  faites 
bouillir  cette  sauce  justju'à  réduction  de  moi¬ 
tié,  passez-Ia  à  l'étamine  en  la  foulant  au  be¬ 
soin;  pilez  ensuite  les  chairs  de  vos  bécasses; 
ïiiéiez-y  celte  sauce  refroidie  è  moitié,  passez, 
et  si  cette  [)urée  offrait  de  la  résista jice  à  pas¬ 
ser,  vous  riiumecteriez  avec  du  consommé  :  te- 
uez-Ia  chaudement  dans  une  casserole,  évitant 
qu'elle  bouille.  Taillez  des  croiiions  de  fonne 
ovalaire,  et  dont  les  extrémités  devront  lormer 
une  pointe,  qu’ils  aient  au  moins  quatre  ceti- 
[imètres  d’épaisseur,  incisez-les  tout  autour,  a 
trois  millimèlres  du  bord,  en  dedans,  passez-les 
au  beurre  pour  qu'ils  aient  une  Ijelle  cou  leur; 
égouttcZ"les,  creusez-les,  remplissez-les  avec 
voire  farce,  et  servez  ce  hors*d*(Bmfre. 


a  la  aiïnutj:.  Vos  bécasses  bien 


préparées  et  parées,  mcltez-les  sur  un  bon  feii, 
dans  une  casserole,  avec  beurre  en  quaniilé 
siiflisatUe,  érbaloites  hachées,  un  peu  de  mus¬ 
cade  râpée,  sel  et  gros  poivre;  failes-les  sau¬ 
ter  peiidauL  sept  ou  huit  minutes,  et  ajoutez  le 
jus  de  deux  titrons,  un  demi-verre  de  vîn 
blanc,  une  petite  quanti  Lé  de  chapelure  de  pain, 
luissez-les  ensuite  sur  le  feu  jusqu’à  ce  que 
votre  ragoût  soit  en  ébullition;  après  quoi,  re¬ 
lirez  et  servez.  Entrée. 

A  LA  ROYALE  (Salnus de).  Prenez 
trois  bécasses  et  les  préparez  comme  pour  les 
mettre  à  la  broche;  laiiesdes  rôtir,  et,  quand 
elles  sont  refroidies,  enlevcz-cu  les  membres, 
dont  vous  ôterez  la  peau,  et  les  rangez  dans  ujie 
casserole  avec  un  peu  de  consommé;  iiiettcz  la 
casserole  sur  de  la  cendre  cliaude  en  ayant  soin 
de  ne  }jas  laisser  bouillir  son  contenu.  Prenez 
une  autre  casserole  dans  laquelle  vous  couperez 
six  échüloUes,  im  peu  de  zeste  de  citron,  les 
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carcasses  concassées  des  bécasses,  quatre  cuiU 
lerées  à  dégraisser  de  consommé  réduit  ou  de 
glace  de  viande,  el  ajouiez  à  tout  cela  un  |)gu 
do  vin  de  Cluimpagne,  Faites  bouillir  jusqu'à 
réduction  de  moitié;  passer  celLc  s^luce  à  l'éta- 
mille  et  la  versez  sur  les  membres  des  lïéeasses 
que  vous  dresserez  avec  des  croûlotis  de  pain 
passés  uu  beurre;  vous  ajouterez  à  la  sauce  le 
jus  d’un  citron  .  Entrée, 

liN  SALMIS  rRüïu.  llfauL  d’abord 
faire  le  salmis  comme  il  est  dit  à  Partie  le  ci- 
dessus;  puis  mettez  à  pari  les  membres  des 
bécasses  ;  ajoutez  à  la  sauce  nue  bonnecuilicrée 
d^*  gelée  ou  d'aspic,  mettez,  sur  de  la  glace  ou 
de  Peau  de  puits  bien  fraîche,  votre  casserole  cl 
remuez  jusqu'à  ce  que  votre  sauce  soit  prise  à 
point,  alors  vous  y  tremperez  les  membres  des 
bécasses,  vous  les  dresserez  sur  un  plat,  vous 
les  couvrirez  de  la  sauce;  garnissez  de  croûtons 
et  faites  une  bordure  avec  de  la  gelée  taillée 
en  diamants.  Entrée. 

IKceasses  a  la  uoorgloisk  {Salmis  de)* 
Fai  les  comme  il  est  indiqué  ci-dessus,  el  mêl¬ 
iez  les  débris  pilés  dans  un  roux  léger  à  délaut 
de  sauce;  ajoutez  deux  verres  de  bouillon,  un 
vot  re  de  vin  biane,  du  sel  et  un  clou  de  girolle  ; 
fuîtes  bouillir  celte  sauce  jusqu’à  réduction  de 
moitié,  passez-la  et  la  versez  sur  les  membres 
des  bécasses.  Entrée. 

ItéeasMLs  DU  tabll  a  iPespimt  de  vin  (Sal¬ 
mis  do).  Celte  préparation  se  fait  â  table  même. 
Vous  découpez  vos  bécasses  rôties,  les  laissant 
sur  le  même  plat  ([UC  vous  placez  sur  un  ré- 
cliaiid  à  l'esprit  de  vin;  joignez-y  sel,  poivre, 
échabdlGs  baebées,  vin  blanc,  jus  de  citron,  un 
peu  (le  beurre  ;  saupoudrez  le  tout  avec  de  la 
l'Iiapelure  de  pain,  et  laissez  bouillir  doucement 
pendant  dix  mîniiies,  ayant  eu  le  soin  de  re- 
loîii’iier  les  memlires*  Eiitrée, 

AL  chassech  (Salmis  de)*  Dépe¬ 
cez  vos  liécasses  rôties  comme  ci-dessus;  nicb 
tez  les  membres  dans  une  casserole  avec  le 
Foie  et  l’intérieur  des  bécasses  bien  liacbés, 
éclialottcs  ou  ciboules  égaicmeut  hachées,  vin 
blanc,  sel,  poivre,  croûtes  de  pain  ;  laites  bouii- 
Ur  quelques  insiants  et  versez  sur  les  meinl)res 
de  la  bécasse.  Entrée. 

Bécasi^c^  A  LA  (jRiMüO  [Salmis  de}*  Un 
|)rend  trois  bécasses  ou  quatre  bécassines,  rôties 
à  la  brociie,  mais  peu  cuites;  ou  les  divise  selon 
les  régies  de  Fart;  ensuite  on  coupe  eu  deux  les 
ailes,  les  cuisses,  l'estomac  et  le  croupion;  ou 
range  à  mesure  ces  morceaux  sur  une  assiette* 
On  écrase  le  foie  cl  les  déjections  de  l’oiseau 
sur  le  plat  qui  a  servi  à  la  dissection  cl  qui 
doit  être  d’argent  ;  on  exprime  le  jus  de  quatre 
citrons  bien  eu  chair,  elles  zestes,  coupés  très- 
minces,  d'un  seul;  on  dresse  ensuite  sur  ce 
plat  les  membres  découpés  qu'on  avait  mis  à 
part,  ou  les  assaisonne  avec  quelques  pincées 
de  sel  blanc  el  de  poudre  d’épices  fines,  deux 
cuillerées  de  bonne  moutarde  et  un  dembverre 
de  très-bon  vin  blanc.  On  met  ensuite  le  plut 
iur  un  réchaud  à  resprit  de  vin,  et  l'on  remue 
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pour  que  chaque  morceau  se  pénètre  de  Tas* 
saisonnemcnl  et  qu'aucun  ne  s'attacbe. 

On  a  grand  soin  d'empécber  le  ragoût  de 
bouillir;  mais  lorsqu'il  esijirès  de  Tébullilion, 
on  Tarrose de  quelques  filets  d'excellente  huile 
vierge;  on  diminue  le  feu  et  l’on  continue  de 
remuer  encore  quelques  instants;  on  descend 
le  plat  et  Ton  sert  de  suite  à  la  ronde,  sans  cé¬ 
rémonie  ■  ce  salmis  doit  être  mangé  très-chaud, 
fl  est  essentiel  de  se  servir  de  sa  fourchette  en 
cette  occasion,  dans  la  crainte  de  se  dévorer 
les  doigts  s'ils  avaient  touché  à  la  sauce.  Entrée. 

Bé«assit*s  A  LA  eROVKxçALE  (Sauté  de 
filets  de}*  Préparez  vos  iilels  comme  il  est 
dit  ci-dessus;  seulement,  au  lieu  de  beurre 
liquide,  versez  dessus  de  l’huile;  assaisonnez 
de  sel,  gros  poivre,  quatre-épices,  une  gousse 
d'all  pilée.  Mettez  vos  débris  de  bécasses  dans 
une  casserole  avec  de  Fhuîle,  une  pincée  de 
feuilles  de  persil,  une  gousse  d’ail,  six  écha- 
lotles,  une  feuille  de  laurier,  deux  clous  de' 
girofle  ;  quand  le  tout  sera  bien  rcvcmi,  ajoutez 
une  cuillerée  à  bouche  de  farine,  un  verre  de 
vin  blanc,  trois  verres  de  bouillon;  Fades 
réduire  à  moitié,  dégraissez  et  passez  celle* 
sauce  à  Félamine;  sautez  vos  filets,  dressez-les 
en  couronne,  alternez  de  croùloiis  glacés,  mêl¬ 
iez  dans  leur  sauce  le  jus  d’un  citron  et  un 
peu  de  zesie,  et  versez- la  sur  les  filets.  Entrée. 

[Sauté  de  filels  de).  Ayez  six 
bécasses,  Jevez-eu  les  iîlels  et  les  mettez, 
après  qu’ils  sont  parés,  dans  un  sautoir;  versez 
dessus  un  bon  morceau  de  Iteurre  tiède  et 
assaisonnez  avec  sel,  gros  poivre  et  poudre  de 
romarin.  Mettez  le  loin  sur  un  grand  feu, 
retournez  vos  filets  et  ne  les  laissez  qu'un 
moment  sur  le  Feu  de  crainte  qu’ils  ne  soient 
trop  cuits;  puis  vous  les  égouttez  bionj  vous 
les  dressez  en  couronne  entremêlés  de  crofi- 
tons*  et  vous  versez  dessus  une  sauce  que 
vous  aurez  faite  avec  les  déliris  de  vos  bé¬ 
casses,  1111  demi-verre  de  vin  blanc,  laurier  et 
girolle  et  que  vous  ferez  réduire  à  glace,  puis 
vous  y  ajouterez  uu  demi-verre  de  vin  blanc, 
un  verre  de  bouilloUj  six  cuillerées  à  dégrais¬ 
ser  d'espagnole;  voua  forez  l>oiiillir  jusqu'à 
réduction  de  moi  lié  et  vous  passerez  à  ié- 
lamine.  Entrée. 

A  LA  EumnOKoiSE  [Sauté  dc].- 
Voiis  le  faites  comnie  le  précédent,  seulement, 
si  vous  n’avez  pas  d'espagnole,  vous  y  substi¬ 
tuez  un  verre  de  vin  blanc,  trois  verres  de 
bouillon,  sel  et  gros  poivre;  vous  ftuLés  ré¬ 
duire,  dégraissez  et  passez  celle  sauce,  el  lors¬ 
que  vous  êtes  pour  la  servir,  vous  y  ajoutez  le  ■ 
jus  d'un  cilron.  Entrée. 

(SoLiItlé  de),  Selon  Beau  vil  liers, 
celle  préparation  doit  se  faire  ainsi  :  On  fait  . 
rôtir  deux  bécasses,  puis  on  en  prend  les  . 
chairs,  moins  les  peaux,  les  nerfs,  etc.,  on  ^ 
joint  à  CCS  chairs  les  foies  blanchis  et  on  pile  ; 
bien  le  tout  dans  un  moilier.  Ün  transporte  ce  - 
bacliis  dans  une  casserole  ot  on  y  joint  quatre  i 
cuillerées  à  dégraisser  de  consommé  réduit  ; 
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on  fait  chauffer  sans  houillir:  on  passe  et  on  [ 
y  amasse  avec  soin  ce  ([u'il  peut  resler  de  , 
purée  en  dehors  de  rétaminç,  puis  on  met! 
celte  puree  dans  un  vase.  On  [jrend  une  cas¬ 
serole  dans  laquelle  ou  met  quatre  cuillerées 
à  dégraisser  d'aspie  et  deux  de  consommé , 
on  y  joint  les  carcasses  concassées  et  on  fait 
réduire  celle  sauce,  eu  y  ajotUant  un  peti  de 
glace  ou  de  réduction  de  veau*  jusqu’à,  con¬ 
sistance  do  demi-glace;  retirez  alors  la  casse¬ 
role  du  feu;  metlcz  dedans  voire  purée;  mêlez 
H  ajoutez  du  bon  beurre,  eu  quantité  égale  à 
la  grosseur  d'un  œuf,  un  peu  de  muscade 
nlpéc,  quatre  jaunes  d'œufs,  puis  les  quatre 
Idanns  fouettés  en  neige:  incorporez  tout  cela 
liciit  à  peiit  à  votre  purée  chaude,  et  quand 
tout  sera  Incn  mfdé,  versez-le  dans  une  casse¬ 
role  d’argent,  ou  dans  une  caisse  de  papier, 
ronde  ou  carrée,  mettez  au  four  ou  sous  le 
four  de  campagne  avec  un  feu  doux;  lorsque 
lesouffié  sera  bien  A  point,  vous  le  servirez  sans 
tarder  sous  peine  de  le  voir  s'affaisser.  Entrée. 

Uéeawjfies  K  N  TU  BRIN  K  A  l’vxcienxk 
.MODE.  I^iquez  vos  bécasses  avec  du  gros  lard 
assaisonné  et  ne  les  videz  pas.  P'oncoz  une  brai- 
sière  de  bardes  de  lard,  de  iranciics  do  bœuf 
baïuips;  ajoutez  sel,  poivrÇj  un  bon  bouquet, 
des  oignons  coupés,  carottes,  panais,  ciboules 
entières,  persil  haclié,  une  petite  quanlité  de 
basilic  et  d'épicos:  placez  sur  tout  cela  vos 
bécasses,  restomae  eu  dessous:  assaisonnez 
dessus  comme  vous  Favez  fait  au  dessous; 
eouvrez-les  de  tranches  de  bœuf  ou  de  veau, 
de  bardes  de  lard,  fermez  la  braisiére  et  faites 
cuire  avec  du  feu  dessus  et  dessous. 

Mettez  dans  une  casserole  du  jambon  et 
ilu  lard  coupés  en  dés,  faites  roussir  un  peu 
Pt  joiguez'V  des  ciboules,  du  persil  et  des 
cbampignons  bâchés  ;  passez  le  tout  ensemble 
et  humectez  avec  du  jus  ou  de  bon  bouillon 
si  vous  iravez  pas  de  jus;  quand  voire  sauce 
est  cuite,  ajoutez-y,  pour  la  lier,  un  peu  de 
coulis  de  jambon  ou  de  veau,  ou  de  beurre 
d’anchois  manié  de  farine,  et  une  dcmi-cuib 
lerée  dé  câpres*  puis  vos  bécasses  étant  cuites, 
vous  les  retirez  de  la  braisiére,  vous  les  faites 
égoutler,  vous  les  mettez  dans  la  terrine  cl 
vous  versez  dessus  votre  sauce.  Entrée. 

Il  est  bien  entendu  que  tout  ce  ejui  vient 
d’élre  dit  des  bécasses  s  applique  exaciemcnt 
aux  bécassines  et  aux  l)écasscaux. 

Pour  toutes  les  autres  préparalions  de  bé¬ 
casses  voyez  les  mots:  Stdnm,  Sauté^  Filet^^, 
Croûtons,  Soufflé,  Terrine,  Pâté,  etc.  ' 

6n  trousse  la  bécassine  connue 
la  bécasse:  on  peut  aussi  enfoncer  le  bec  dans 
la  poitrine  et  attacher  les  panes  comme  ou 
fait  pour  le  pouleH. 


2^  HAKTir. 


Ou  dépèce  en  iranclmut  la  tête,  on  partage 
l'oiseau  eu  deux  parties  égales  par  la  lon¬ 
gueur  comme  dans  la  figure  f[ui  suit. 
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Itceenri.  Nom  vulgaire  donné  au  brocliel, 
au  saumon  et  à  la  truite,  quand  ces  poissons 
ont  une  certaine  dirueusion  ,  ou  bien  encore 
aux  femelles  do  ces  mêmes  poissons. 

[Motacilki]^  On  a  donné  ce  nom 
h  de  petits  oiseaux  de  Tordre  des  passereaux, 
de  la  famille  des  deniirostres  et  du  genre  bec- 
fin.  Presque  tous  sont  voyageurs  et  se  trans¬ 
portent  d'une  région  à  une  autre  suivant  les 
saisons  ;  mais  toujours  dans  les  contrées  mé¬ 
ridionales.  Ld  beciigiie  commun  (ï/iO(nc?ffû 
fcedulai  est  un  meis  fort  délicat;  il  vit  dans 
les  endroits  les  plus  isolés  des  bois,  contrai- 
remont  à  ceux  de  TAmérique  qui  reclierehenl 
les  jardins  et  voltigent  sur  les  bananiers,  les 
figuiers  el  les  govaviers;  leurs  couleurs  sont 
fort  belles. 

Les  becligues  se  mangent  rôtis;  on  les  met 
sur  un  atlelel  apres  cpTon  les  a  enveloppés  de 
feuilles  de  vigne;  pendant  leur  cuisson,  on 
les  saupoudre  de  ràpurcs  de  croûtes  de  pain 
mêlées  d'un  peu  de  sel  cl  ils  se  mangent  au  ver¬ 
jus  avec  de  la  mignonnelte  ou  du  poivre  blanc. 

Le  beefigue  habite  nos  provinces  méridio^ 
nales  et  ne  fait  dans  les  autres  que  des  voya¬ 
ges  momentanés.  Les  plus  délicats  viennent  de 
ifêtz. 

Le  liecfigue  est  très-friand  de  tous  les  fruits 
et  haies  sucrés  et  lien  fait  sa  principale  nourri¬ 
ture.  C'est  un  rôti  irès-recherché  par  les  ama¬ 
teurs  de  morceaux  délicats,  et  qui  peut  aller  de 
pair  avec  Tortolan. 

(Graisse  de;.  tTesI  à  Terra- 
Nova,  pciiLe  ville  située  sur  la  côte  dn  midi 
de  la  Sicile,  entre  Girgenü  et  Seoglietti,  au 
bord  dû  la  mer,  que  se  prépare  cette  exquise 
axonge.  Elle  est  blanchâtre,  se  conserve  dans 
des  ilacons  de  verre,  sans  sel,  pjendaut  plu¬ 
sieurs  mois.  Toutes  les  familles  aisées  de  Na- 
1)1  es,  de  Malte  et  do  ki  Sicile  s'eu  servent  m 
place  d’hulle  et  de  lïcurre,  surtout  pour  pré¬ 
parer  les  Lï'ufs;  le  goût  en  est  fort  agréable. 

IBéeliuiiiel  Sauce  à  la).  — Voy. 

Ké^^harii.  Ôisoaii  de  rivage  de  Tordre  des 
échassiers,  de  la  famille  des  culirirosLres,  du 
genre  des  flammanls.  Les  Romains  faisaient  le 
j  plus  grand  cas  de  sa  lnngm%  qui  élait  pour 
I  eux  un  mets  des  plus  délicats  et  trés-coûieux. 

fi 
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12  BEI  I 


Sa  chair  csl  noire  et  Irès-sapitle  ;  ûii  lui  tait 
sul)ir  les  memes  préparations  i[ii’aiix  autres 
gibiers  aquatiques  ï  tels  (]ue  la  niacreiisc,  la 
sarcelle^  etc.  La  chair  du  lïécliaru  est  légère¬ 
ment  excilantc  et  de  Taciie  digestion. 

Ileer^i  1e;ik.  Prenez  le  milieu  d^m  filet 
cl'aloyau^  bien  gras  et  bien  épluché,  coupez-lc 
par  tranches  de  G  ceulimélres  trépaissciir,  en¬ 
viron  ;  aplatissez  ces  iraucbes  jusqu’à  ce  qu'el¬ 
les  n'aieïit  plus  que  2  cenlimctres;  mettcz-les 
sur  le  gril  avec  bon  feu;  retourncz^les  plu¬ 
sieurs  fois  pendant  qu'elles  cuisent,  et,  au 
lîout  de  trois  ou  quatre  minutes^  lelirez-les. 
dresscz-les  sur  uu  jdat  légèrement  ciiautfé, 
avec  gros  comme  une  noix  de  bon  beurre  ])Our 
chaque  beefs  teak,et  garnissoz-lesde  pommes 
de  terre  sautées  au  beurre.  Cet  accommode¬ 
ment  est  préférable  à  toutes  les  autres  ma¬ 
nières  de  maïiger  ce  mets  succulent  ;  cepen¬ 
dant  on  peut  servir  les  beefs  teak  à  la  maître 
d'IiùLe],  au  beurre  tranchois,  sautés  au  vin  de 
Madère,  à  la  clîuiicroùte,  aux  cornichonS;  aux 
olives  et  encore  sur  luic  litière  de  cresson 
vinaigré.  Ifori^-à'œuvre  chamis 

ün  donue  ce  nom  à  une  sorte 
de  pâtisserie  que  Pou  fait  frire  soit  au  sain¬ 
doux,  soit  au  beurre,  soit  à  l'huile.  On  peut 
varier  à  l'infini  la  composition  de  ce  mets.  On 
confcctiomie  la  pâte  de  différentes  manières 
suivant  la  nature  des  beignets;  mais,  quoi 
qu'on  fasse,  c'est  un  aliment  assez  lourd  et  de 
difficile  digostioi)  jjour  les  estomacs  délicats  ; 
en  revanche,  il  est  nounissaiU  et  fort  agréa¬ 
ble.  Eïiiremetîi. 

La  pâte  à  frire  à  la  Carême  doit  se  préparer 
ainsi  :  On  met  dans  une  terrine  3i75  grammes 
de  farine  tamisée,  on  la  délaie  avec  de  PeuLi 
tiède  dans  laquelle  ou  a  fait  fondre  64  grani- 
mes  de  beurre  fin;  on  fait  tomber  eu  premier 
le  beurre  eu  soufflant  sur  Peaiu  Quand  la  pâte 
est  de  consistance  mollette  et  ne  forme  plus 
de  grumeaux,  ajouiez  encore  de  Peau  tiède 
jusqu'à  ce  que  la  pâte  soit  de  bonne  consi¬ 
stance;  mettez-y  une  pincée  de  sel,  doux  Idancs 
d'œufs  fouettés  en  neige  et  servez- vous-eii 
tout  de  suite. 

il  y  a  beaucoup  d'au  ires  manières  de  pré]>a- 
rer  la  pâle  à  frire;  pour  la  pâle  h  la  proven¬ 
çale  ^  vous  ajoutez  à  la  quantité  do  farine  expri* 
mée  ci-dessus  deux  jaunes  d'œufs,  quatre  cuil¬ 
lerées  d'huile  d'Aix  et  de  l'eau  froide  en  quan¬ 
tité  suffisante  ;  quand  la  pâte  est  de  bonne 
consislance  j  ajoutez  un  grain  de  se) ,  deux 
blancs  fouettés  et  euiployez-hL 

On  met  encore  dans  la  pâte  de  riniile,  du 
vin  blanc;  etj  lorsqu'on  veut  ht  rendre  plus 
légère,  on  y  ajoute  une  petite  quantité  de 
bonne  eau-de-vie,  Sa  consistance  doit  toujours 
être  suffisante  pour  masquer  les  substances 
qu'elle  en\elop[)e  ;  il  est  bon  de  la  faire  deux 
ou  trois  heures  avant  de  s'eu  servir  afin  qu’elle 
soit  bien  levée. 

Ifiel^neliiî  u'abuicots-  Coupez  en  deux  des 
abricots,  pas  trop  mûrs  et  meltcz-Ies  pendant 


une  heure  ci  demie,  environ,  dans  du  sucre 
en  poudre  et  un  verre  de  bonne  eau-de-vie  ; 
au  bout  de  ce  temps  égouttezdes,  jetez-lcs 
dans  votre  pâte  cL  failcs-les  frire  à  grand  feu  ; 
glacoz-les  cnsiiite  au  caramel  avec  la  pelle 
rouge.  Si  ruii  veut  plus  de  recbercljie  dans  ce 
mots,  on  peut  ajouter  au  centre  de  chaque 
beignet  une  pelite  rouelle  d’angélique,  ou  un 
noyau  factice  d'espèce  de  petite  queiiellc  com¬ 
posée  avec  de  la  crème,  du  sucre,  des  jau¬ 
nes  d’œufs  et  un  peu  d'amandes  amères  pi¬ 
lées.  Entremets,  —  Voy.  Abricots, 

TïF,  eoMMus.  Après  avoir  pelé 
et  couj)é  par  tranches  vos  pommes,  qui  doi¬ 
vent  toujours  être  de  bonne  qualité,  mettez-lcs 
macérer  pendant  deux  heures  dans  de  I  cau- 
de-vie  en  y  ajoutant  du  sucre  et  de  la  cnniielle 
en  [joiidrc.  Au  bout  de  ce  lemps,  égouttez-les, 
trempez-lcs  dans  ïa  pale  et  metlez-Ies  dans 
voire  friture  qui  ne  doit  pas  être  trop  chaude,- 
ni  le  fou  trop  ardent,  afin  que  les  pommes  aient 
le  temps  de  c  uirc  sans  que  la  pâte  ]jremiè  une 
couleur  trop  foncée;  lorsque  les  bcignels  sont 
cuits  et  retirés,  saupoiidrez-les  de  beau  sucre, 
et  glacez-les  avec  la  pelle  rouge. 

Ou  fait  de  même  ]es  Iseiguels  de  poires, 
d'orauges  ,  de  pèches ,  d’abricots ,  de  bru- 
gnims,  etc.;  seulement  ou  coupe  en  deux  les 
[ïèclics,  b“s  abricots  et  les  brugnons.  On  peut 
encore  faire  des  beignets  sans  pâte  ;  il  suffit 
])Our  cela  de  bien  saupoudrer  les  fruits  de 
farine,  les  préjiarations  préliminaires  des  fruits  ( 
restant  les  mènies.  EntrertieiH. 

UK  euivME.  Pour  ces  beignets  il 
biiit  faire  une  cième  ainsi  composée.  Faites  ^ 
bouillir  uu  litre  de  lait  jusqu’à  réduction  de: 
moitié,  laissez  refroidir,  puis  délayez  six  jau¬ 
nes  d'œufs,  cinq  macarons  dont  uu  amer,  uiiei 
cnUlerée  do  Heurs  d'oranger  pralinée,  en  pou-’ 
dre  ;  et  lorsque  cette  crème  est  épaisse  comme  t 
de  la  bouillie,  ajoiiiez-y  de  récorce  de  citron  j 
râpée  ;  [)lus  divisez  cctlc  crème  par  morceaux  : 
de  volume  égal  aux  beignets  ordinaires  et  faites  < 
frire.  Entremets. 

Ifieï^iioU  iiF  RuiocHE.  Trompez  des  Iran- 
elles  de  brioche  dans  du  lait  sucré  et  aroma-  ■ 
tisé;  égoutlez-les  etfailes-Ies  frire.  (Le  lait  doit  J 
avoir  été  réduit  à  moitié.)  Entremets. 

t)K  FFUii^Lt^s  ne  vigm:.  Faitesl 
macérer  pendant  une  heure  des  jeunes  feuilles^ 
de  vigne  dans  de  l'eau-de-vie  ou  dans  du  kir-- 
chenwasser;  puis  couvrez  ces  feuilles  de  fran-- 
gipane;  roulcz-Ies^  trcmpez-lcs  dans  votre;: 
pâte  et  failes-les  fi  ire.  Entremets. 

IB^îgneU  sütri'LKs  a  la  ho^'Nei  FE:\t.\sE,, 
Prenez  32  grammes  de  beurre,  une  verrée  d'eau,  ^ 
J25  grammes  de  sucre  et  du  citron  vert  râpé;; 
mettez  le  tout  dans  une  casserole;  faites bouil-- 
lir  puis  ajouiez  de  la  farine  en  quantité  suffi¬ 
sante  [jour  faire  une  pâte  un  peu  épaisse;; 
lorsque  cette  bouillie  commence  à  s'attacher  àJS 
la  casserole,  uicttez-Ia  dans  une  autre  et  ajou— 
tez-y  des  œufs  en  continuant  toujours  à  remiien 
avec  une  spatule  jusqu'à  ce  que  lu  pâte  soiî 
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Hovcïiua  Jïiûllo  sans  ]ïour  rüla  être  hou  coiii- 
paclc.  l^IaceK-la  sur  un  plat  en  1  étenuanl  de 
t'êpûisseur  fie  six  lignes  eEiviron:  faïies  chauf¬ 
fer  votre  friture,  et  lorsqu'elle  es!  im  peu 
chainîe,  trem[fe:î-y  le  manche  il'injo  enillefj 
('L  avec  ce  umiKhe,  enlevez  gros  cnnune  une 
noix  de  pfilo  que  vous  laissez  tomber  dans  la 
friture;  cou dn liez  ainsi  et  faites  cnircî  a  feu 
doux  en  agi  tain  sans  cosse.  Huand  les  beignets 
sont  bien  gonilês  et  dhme  jolie  couleur,  relirez- 
les,  faitofi-les  êgoiiUer  et  les  saupoudrez  de 
sucre  tin,  Eîiîrentctr^. 

AUX  coxFTTi  ans.  On  étend  des 
confitures  quelconques  entre  tieux  morceaux 
de  pain  à  eliautcr  août  on  colle  les  tmrds  en 
les  mouillant,  on  les  trempe  dans  une  pâte  à 
trire,  faite  au  vin  blanc  et  dans  laquelle  on  a 
incorporé  trois  blancs  d'œufs  fouettes  un  tmige; 
quanrl  les  beignets  sont  frits,  on  les  égoutte, 
on  les  rmso  sur  des  feuilles  de  cuivre,  on  les 
saupoudre  de  sucre  bu  et  ou  les  glace  au  four 
ou  avec  la  |>ellc  rouge.  Enircmels. 

Dci^ii«'tM  A  LA  fhr  vxT[LLv.  .Mêlez  ensem¬ 
ble  500  grammes  de  flF.^ur  de  farine,  trois  œufs, 
bi  grammes  de  moelle  de  bomr  bâchée  et 
jnlée,  trois  petits  fromages  ù  la  crème,  lîien 
frais;  détrempez  la  p;\te  ctajüutez  du  vin  hlajic, 
32  grammes  de  s^ncre  râpé,  un  peu  de  sel  fin  et 
faites  ces  bc  ignets  comme  ceux  dits  à  la  ürème, 

m:  rmuTs  a  la  rov  vli:,  Pelez 
et  ouvrez  en  deux  des  [mliles  pêches  de  vigne 
bien  mûres  et  de  botnie  qualité;  sautez-los 
avec  dn  sucre  en  poudre  et  un  peu  de  liqueur 
de  noyaux;  au  bout  de  deux  heures  égoultez- 
les,  trompez-] es  dans  la  pâte,  faitesdes  frire; 
glacez-Ies  dans  du  sucre  cuit  au  caramel,  et.  à 
mesure  qu'ils  sont  glacés,  semez  dessus  un  peu 
de  gros  sucre  cristal  Usé 

i)n  fait  rie  la  mêmf‘  manière  les  beignets 
dhibricois,  de  brugtioiis,  de  |irunes  de  reine- 
claude  et  de  mirabelle,  etc.  En!  remet  s. 

lioîjEÇlli'ISDR:  CONFtTlRLS  A  LA  D  U’ IUT  [NE, 

Abaissez  aussi  mince  que  [(ossbile  de  la  pâte 
â  brioche;  formez-eii  un  paralléiogramme  très- 
allongé;  jîlacez,  de  demx  ]muccs  en  deux  poU’ 
ces,  sur  le  bord  dolapâtCj  une  ]ïeiitc  cuillerée 
de  marmelade  d'abricots;  garnissez  ainsi  toute 
la  longueur  de  votre  abaisse:  mouillez  un  peu 
la  pâte  autour  des  conhlurcs,  ptiîs  ramenez 
PahaissÊ  sur  elle^même  ou  appuyani  dr&sîjs, 
afin  que  la  marmelade  s'élciidc  bien  entre  les 
deux  feuilles  de  [ïâte  et  qu'elle  ne  s'écbapjie 
pas  licrulaiu  lu  cuisson:  coupez  ensuite  vos 
beignets  avec  uu  cûupe-tFÙlc  de  six  centimèLrcs 
au  moins  de  diamètre  et  donnez-leur  la  forme 
[|‘un  demi-cercle;  [dacez-les,  à  mesure  f|n'i!s 
sont  coupés  sur  uu  couvercle  saupoudré  de 
farine,  nreltez-lcs  tlans  la  friture  un  ])en  cliaude, 
el  quand  vous  b  s  voyez  bien  gontlés  et  de 
belle  couleur,  retircz-les,  failes-lcs  égoutter 
sur  une  servie! te  et  saupoudrez-! es  <le  sucre 
lin. 

On  peut  faire  ces  l)eignoU  avec  toutes  sor¬ 
tes  de  confitures,  on  peut  aussi  feur  donner  la 
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forme  circulaire  avec  un  coupe-pâte  de  5  ceu- 
limèlrcs  de  diamètre,  Eninmets, 

ltei,:;iiels  de  futits  a  la  DAUeniîSE.  Ces 
beignets  se  font  comme  les  l>cignets  de  conlî- 
lures  décrits  ci-dessus  ;  seulement  au  lieu  de 
juannelade,  vous  placez  sur  rabaisse,  trois 
belles  fraises  ou  trois  belles  framboises  rou¬ 
lées  dans  du  sucre  en  poudre;  ou  bien  encore 
des  Tranches  d’ananas  que  vous  aurez  biit 
macérer  une  heure  ou  deux  dans  du  vin  d'Es¬ 
pagne.  Enfreifieis. 

lKei^il(4S  DE  IIAISIN  DE  COfllNTllE  A  LA 

D  viiUTiNE,  lis  se  font  absoliuneui  de  même 
que  les  précédents.  Seulement  vous  les  gar¬ 
nissez  do  groupes  de  raisins  de  Corintlic  au 
lieu  de  confUures  ou  de  fruits.  Vous  avez  ou 
le  soin  de  bien  éplucher  et  laver  votre  raisin 
et  de  le  faire  mijoter  dans  du  sucre  clarifié 
pendant  deux  minutes;  vous  ne  l'employez 
que  quand  il  est  bien  refroidi.  EnlreMets, 

de  comme  s  d  api  a  la  DhOn- 
LÉANs,  Faites  une  abaisse  de  pâte  de  brioche 
comme  pour  les  précédents  beignets,  puis  pe¬ 
lez,  tournez  cl  coupez  en  deux  vos  pommes 
d'api,  fai  les- les  cuire  dans  uu  bon  si  roi»,  lais- 
sez-les  refroidir  el  leniiincz  comme  il  est  dit 
ci -dessus*  Vous  agissez  <la  même  avec  des 
poires  de  rousse! et,  etc.,  que  vous  faites  aussi 
cuire  au  sirop,  Enlreniets. 

DE  FRUITS  a  l’eau-de-vie  .a 
LA  Chartres.  Vous  séparez  en  deux  vos  abri¬ 
cots,  après  les  avoir  égouttés;  mouillez  lé- 
gèremenl  des  morceaux  de  pain  à  clianter  de 
la  largeur  des  fruits,  el  masquez-én  ces  fruits 
dessus  et  dessous;  irempcz-lcs  ensuite  dans 
la  pàie  ci-dessus  :  faites-les  frire  de  belle  cou- 
ictir  et  saupoudrez-ies  de  sucre  fin,  glacez-les, 
si  vous  voulez,  avec  !a  [i-enc  rouge.  Vous  pou¬ 
vez  faire  ces  mêmes  beignets  avec  tous  autres 
fruits  â  reau-de-vic  :  tels  que  j^éclies,  |irunes. 
poires,  cerisi‘s,  verjus,  etc.  Entremets. 

d’oranges  de  JIai.te  a  la 
llÉGENCE*  Fiiluchez  bien  exactemeui  vos  oran¬ 
ges:  divisez-les  chacune  en  six  (luartiers, 
ûtez-enles  pépins;  faites  mijoter  vos  quartiers 
d'oranges  pendant  quelques  minutes  tlans  du 
sucre  clarifié;  taiies-les  égoutter;  trompez-les 
dans  une  [ïâte  ordinaire  et  faiies-les  frire  avec 
soîiE  niacez-les  ensuite  au  sucre  el  râpez  dessus 
le  zeste  de  plusieurs  oranges  evue^.  Enlremels. 

SOUFFLES  a  l\  vandale.  Gom- 
posez-les  de  la  manière  suivante.  Faites  bouillir 
trois  bous  verres  de  lait,  ajoiitez-y  une  gousse 
de  vanille  et  laissez  réduire  jusqu’à  moitié: 
ôtez  la  vanille  el  la  remplacez  par  95  grammes 
de  beurre  d'higiiy;  cortiinuez  de  faire  bouillir, 
mêlez  II  cette  jiréparaiion  de  la  farine  passée 
au  tamis,  en  suffisante!  quantité  pour  former 
utm  bouillie  que  vous  fuites  dessécher  pen¬ 
dant  quelques  instaïus,  Changez-la  imsuile  de 
casserole  el  délayez  relie  pâle  as  ec  six  jaunes 
d^mifs,  100  grammes  de  siuux?  tiiij  un  peu  de 
sel;  ajoutez  trois  blancs  d'onifs  battus  en  neige, 
une  cuillerée  de  crèn\e  fouetlée  cl  lorsqim 


votre  pâte  CSL  de  Ijonne  consismiice,  roulez-Ia 
de  la  grosseur  d’une  noix  verle  sur  le  tour,  sau- 
j)Oudrc/-la  de  l'ariue;  posez-Ia  sur  un  couvercle 
r!e  casserole  jusqu'à  ce  que  toute  la  ]>âte  soit 
employée,  puis  versez-la  dans  la  iVilurc  dojit 
vous  augmenterez  la  clialeur  sur  la  ïm  de  la 
cuisson;  lorsque  vos  beignets  seront  de  belle 
couleur,  reürez-lcs  ;  failes-les  égoulter  cL  sau- 
poudrezdes  de  sucre  lin. 

On  peut  donner  à  celle  p^de  différentes  for¬ 
mes  telles  que  croissants,  parallélogrammes, 
gimbicttes,  etc.  EntrmetH. 

Iteij^ets  TiE  BUANc-MANGi^n  gemulet- 
TES.  Faites  votre  crème  comme  ci-dessus,  et 
lorsqu’elle  est  refroidie,  coupez-Ia  avec  un 
(îoupc-pâte  de  8  centimètres  de  diamètre;  faites 
ensuite  les  gimblettes  en  enlevant  le  milieu  de 
celle  pâte  avec  un  coupe-pâte  de  4  ceiitnnèlrcs 
de  diamètre;  conservez  les  morceaux  enlevés, 
passez-les  avec  soin  dans  de  la  mie  de  pai[i 
trôs-(ine;  trempez-les  ensuite  dans  des  œufs 
battus,  faites-Ies  égoutter,  roulez-lcs  en¬ 
core  sur  de  la  mie  de  jiain  ;  faites  subir  les 
mêmes  préparations  aux  gimbl elles,  puis  faites 
frire  de  belle  couleur  et  saupoudrez  de  su¬ 
cre  tin, 

Ueijs:  DE  BLrVNC-MANOER  E^  GIMRUET- 

TES  glacés  au  CARAMEL,  Préparez  vos  gim^ 
))lcttes  comme  ci-dcssiis,  juiis  trempez-Jes 
dans  la  pâte  ordinaire,  faites-les  frire  de  Iielle 
couleur;  glacez-Ies  avec  du  sucre  cuit  au  ca¬ 
ramel  et  parsemez-Ics  de  gros  sucre  avec  des 
pistaches  ou  des  (leurs  œo ranger  pralinées. 
Enlrevieh. 

Iteilche^  (Cuisine  allemande),  Ce  mets  est 
populaire  en  W^cslphalic  ;  il  se  prépare  ainsi  : 
on  prend  une  sous-noix  de  bœuf  bien  morti¬ 
fiée,  on  la  dégraisse  el  on  la  coupe  en  sept  ou 
huit  morceaux  égaux,  ou  Iranclics,  que  Ton  ne 
détache  pas  les  uns  des  autres;  ou  les  entrou¬ 
vre  assez  pour  iulroduirc,  entre  chacune 
d’elles,  un  peu  de  sel  et  de  poivre  tin,  Ün  place 
ce  morceau,  ainsi  préparé,  dans  une  grosse 
terrine  à  couvercle,  et  Fon  met  iimnédialcment 
sur  la  viande  douze  ou  quinze  pommes  de 
terre  crues,  pelées,  et  saupoudrées  de  sel 
blanc  (ces  pommes  de  terre  sont  ordinaire¬ 
ment  des  rondes);  on  recouvre  la  terrine,  ou 
la  lute^  à  son  couvercle,  avec  de  la  pale;  on 
place  cette  terrine  dans  un  coin  de  cheminée, 
sous  un  amas  de  cendres  chaudes,  [jar-dessns 
lesquelles  on  entretient,  pendant  quatre  heures, 
un  leu  de  charbon  très-ardent.  Ce  ragoût  sa¬ 
voureux  et  succulent  sert  pour  déiciuicr;  on  le 
met  sur  un  grand  pot-à-oülCy  vieille  argenterie 
qui  ïîc  sert  qu'à  cet  usage,  et  que  Fou  nomme 
le  rdat  au  BeUche.  Entrée. 

Angevines  Magnitique  poire  sèche, 
bien  colorée,  qui  se  mange  en  janvier. 

Bille  DE  bERRv.  —  Voy,  Poire  de  Curé. 

Belle-et-lioiine^  C’est  une  ])oire  peu  es¬ 
timée  que  Ton  mange  en  octobre.  Dessert. 

Belle-Fille,  C'est  une  espèce  de  pomme 
qui  ressemble  au  eoiirl-pendii.  — Voÿ.  ce  mot, 


Belle-^Barilt^*  C’est  une  variété  de  pèche 
qui  SC  mange  eu  scplembrc  ;  quoique  fort  belle, 
elle  n'est  pas  très-esliméc;  su  chair  est  jaunâ¬ 
tre.  On  remploie  souvent  pour  les  crèmes  aux 
fruits  cL  les  l^cignets.  Entremets. 

On  donne  encore  ce  nom  à  une  plante  pota¬ 
gère  de  la  famille  des  synauthérées  cl  de  la 
tribu  dcscliicoracées*  C'est  une  espèce  de  laitue 
pommée,  moins  frisée  que  la  laitue  royale.  On 
s'en  sert  pour  garnir  les  bayomiaisesou  mayon¬ 
naises  et  les  salades  de  gros  poissons. 

Bellc-Ch«Tc«s<^.  C'est  le  nom  que  Tou 
donne  à  une  variété  de  pèches  dont  la  chair 
fondante  et  tiEic,  quand  (die  est  mangée  à  son 
point  exact  de  maturité,  devient  cotoimeusc  si 
on  la  laisse  trop  mûrir*  Ce  fruit  est  d’une  belle 
couleur  rouge  vermeil*  Dessert. 

Bc*!lle-^-Vilri*  Variété  de  pèches,  — 
Voy.  Pêches. 

IKéiiari*  C'est  le  nom  que  Ton  donne  à  l’or¬ 
tolan  dans  le  midi  de  la  Franco,— Voy.  Ortolan. 

Bc^ni-CarluM  (Vin  de).  Espagne.  Dessert. 

Ca])iteux,  tonique,  il  contient  18  à  20  de¬ 
grés  d'alcooi* 

Ber^aniotte  {Bergamoita).  C'est  le  fruit 
du  hergamouicr,  variété  d'oranger,  La  berga*- 
motte  est  une  petite  orange  d'une  odeur  parti¬ 
culière  très-suave  ,  d’une  saveur  acide  fort 
agréable;  son  écorce  fournit  une  huile  em¬ 
ployée  comme  parfum,  et  dont  les  confiseurs 
font  un  fréquent  usage  ;  on  en  fait  des  conser¬ 
ves;  on  s’en  sert  en  cuisine  comme  assaison- 
ncnicm;  on  l'emploie  aussi  en  pharmacie. 
Comme  toutes  les  substances  acides,  les  bei- 
gamoUcs  irritent  et  enflamment  l'estomac  lors- 
(jiFon  en  fait  abus  ;  en  petite  quantité,  elles 
sont  rafralcliissantes,  toniques  et  légèrement 
stimulantes* 

Ber^iimoUo  (Pj/ram  ,'fi/riüm).  C'est  ueic 
poire  fondante  de  très-bon  goût.  La  berga- 
mollo  d'automne  est  supérieure  à  celle  d'été. 
Scs  proiiriétés  et  ses  usages  sont  ceux  des  poi¬ 
res  en  général.  Dessert. 

Bpr;s;erac^  (Vin  de).  Férigord  (Dordogne). 
Blanc  2^  classe,  et  rouge  3«  classe* 

Ce  vin,  lorsqu'il  est  nouveau,  est  fort  agréa- 
ble,  sucré  et  musqué;  eiîtcrmé  avant  sa  com¬ 
plète  fenncnlation,  il  fournil  un  vin  mousseux 
qui,  s’il  avait  reçu  les  préparaiions  ordiriaîres 
qu’on  donne  aux  vins  de  chaEUpagne,  pourrait 
être  fort  agréable. 

Benijielii^.  —  V'^oy*  Barnade, 

Br^i  de  Cette  petite  poire,  que 

l’on  nomme  encore  roussette  d'Anjou,  est  îcti- 
the,  mais  cütoniieuse;  on  la  mange  ceï  dé- 
ceinbre  et  on  janvier, 

Bei^l  il^lléry.  fl  est  une  poire  (jui  tme  son 
nom  d’une  forêt  de  Bretagne  où  elle  a  été  trou¬ 
vée;  elle  est  grosse  comme  une  balle  de  jeu 
de  paume;  elle  est  de  fornje  ronde,  cl  se  mange 
en  octobre  et  en  novembre.  Dessert. 

BoÉ»!  de  liH  .llolie*  Autre  espèce  de  [loirc 
fondante  fort  agréable;  sa  chair  est  douce  et 
blanche.  Dessert. 


IteüiNHS  (Vin  rlc).  Crinic  rilermitagc.  Dau* 
phiné  fDrômc).  Ronge,  classe. 

Üxcèlleni  vin  donL  les  propriétés  ioniques 
peuvent  èlrc  utilisées  clans  les  convalescences 
ries  maladies  qui  ont  débilité  profondément 
réconomie,  ou  bien  encore  [ïour  donner  du 
ion  aux  personnes  qui  sont  épuisées  par  les 
plaisirs,  ou  dont  la  constitution  délicate  réclame 
les  fortifianls.  Il  n'est  accessible  qu’aux  person¬ 
nes  riciies  à  raison  de  son  \niyi  élevé.  Les  vins 
du  Bordelais,  d*iui  prix  bien  inférieur,  peuvent 
le  remplacer  sinon  sous  le  rapport  du  goût, 
au  moins  au  point  de  vnc  thérapeutique. 

IKotlc'  Plante  de  la  famille  des  atri- 

plicéûs  et  de  la  pentandrie  digynio.  C’est  la 
polrée  que  l’on  cullive  rjans  nos  jardins  {fîeia 
vulfjans).  On  mange,  sous  lo  nom  de  eurdes, 
les  iiéüoles  de  ses  feuilles  à  la  manière  des 
cardons;  on  la  joint  à  Poseille  pour  en  dimi' 
Tjucr  ou  modifier  l’acidité;  on  en  fait  des 
bouillons  rafraichissants  et  des  décoctions  émol¬ 
lientes;  on  s’en  sert  encore  pour  panser  les  vé¬ 
sicatoires  et  les  caulcrcs.  Cette  plante  est 
rafraîchissante  et  laxative;  elle  convient  aux 
tempéraments  bilieux  et  aux  personnes  échauf¬ 
fées  ;  les  convalescents  peuvent  en  faire  un 
usage  modéré.  Ce  mets  est  peu  estimé. 

On  fait  cuire  les  feuilles  de  bette,  dans  de 
l’eau  salée,  on  y  ajoute  un  peu  de  beurre; 
quand  elles  sont  cuites,  on  les  égoutte  le  mieux 
possible,  et  on  les  sert  avec  une  sauce  blanche 
laite  avec  une  pincée  de  farine,  du  bouillon,  du 
beurre,  du  sel,  du  [ïoivre  et  du  vinaigre;  ou 
met  dedans  les  cardes  pour  ([u'ellcs  y  prennent 
un  peu  do  goût,  et  ensuite  on  lie  avec  des  jau¬ 
nes  dVeufs.  Entremcls. 

Ce  mets  est  dépourvu  d'agrémeni,  et  ne  se 
sert  pas  dans  les  bonnes  maisons. 

Bof  lera%  i'  [Betn  ravia  crassa) .  t)ii  nomme 
ainsi  les  racines  de  la  belle  commune.  Ces 
racines  sont  tuberculeuses  et  charnues,  blan¬ 
ches  ou  rouges  ;  on  les  mange  en  salade 
après  les  avoir  fait  cuire;  on  les  prépare  de 
différentes  manières  et  à  diverses  sauces  pour 
figurer  sur  nos  tables  ;  ou  en  fait  de  fort  beau 
sucre  ;  on  s’en  sert,  dans  le  Nord,  comme  anti¬ 
scorbutique,  après  les  avoir  fait  devenir  aci¬ 
des  par  la  feniienlalion  ;  cuiîii  elles  scrTcnt 
encore  à  nourrir  les  bestiaux  pendant  rinver. 
La  betterave  est  ralVaîcliissante,  ealmanie,  mais 
très-peu  nourrissante. 

Elle  SC  récolte  k  la  fin  d'octobre  ou  au  com¬ 
mencement  de  novemlire.  Les  feuilles  tendres, 
qui  font  d'excellents  épinards,  penvenL  être 
cueillies  successivement  depuis  le  mois  de  sep- 
lembre  jusqu’au  moment  de  la  récolte  des  ra¬ 
cines.  On  distingue  ces  variétés  ;  jaune  ronde 
précoce,  roufje  ronde  précoce,  de  CaMd- 
naudary^  rouye  de  Bansano  (excellente  tiinilité), 
rouge  de  CasMîmiidarHj  grosse  rouge  ordinaire. 

Pour  la  cuisson  des  betteraves,  on  s’y  jircnd 
de  la  manière  suivante:  après  avoir  choisi  des 
betteraves  de  grosseur  moyenne  et  dont  le  de¬ 
hors  ne  soit  pas  rude  au  loucher,  on  les  lave 


l)ien,  puis  on  les  essuie  avec  une  serviette  im¬ 
bibée  d'eau-dc-vic  commune.  On  les  met  en¬ 
suite  dans  un  four  chauffé  comme  pour  cuire 
des  gros  pains,  et  on  les  place  sur  des  ^rüs 
pour  qu’elles  se  torréfient  également;  on  laisse 
les  betteraves  se  refroidir  dans  le  four  et  on 
recommence  le  lendemain  la  même  opération 
avec  le  même  degré  de  chaleur.  Lorsque  la 
peau  est  devenu  ridée,  corrodée  et  presque 
cbarbomiée,  on  peut  en  conclure  que  la  bette- 
rave  est  dans  le  plus  parfait  étal  de  préparation. 

Iteltcra^  eK  a  la  cbèmk.  Pelez  et  émincez 
eu  filets  vos  betteraves,  puis  fai tes-1  es  cuire 
tout  doucement  dans  une  béchamel  ;  vous  y 
ajouterez  quelques  grains  de  verjus  muscat  el 
un  peu  de  coriandre.  Entremets. 

A  la  poitevine.  Faites  ré¬ 
chauffer  des  tranches  de  betteraves  dans  un 
roux  où  vous  aurez  fait  cuire  des  oignons  ha¬ 
chés;  assaisonnez  avec  une  pincée  des  quatre 
épices,  et,  au  moment  de  servir,  ajoutez  une 
demi-cuillerée  de  fort  vinaigre.  Hors-d^œuvre. 

A  LA  cuAUTREiiüsE.  Trempcz 
dans  une  pâte  à  frire  des  tranches  de  bettera¬ 
ves  jaunes,  deux  à  deux,  et  entre  lesquelles 
vous  mettrez  une  rouelle  d'oignon  cru,  le  tout 
assaisonné  de  cerfeuil,  de  pimprenelle,  de  mus¬ 
cade  et  de  sel  ;  vous  aurez  eu  le  soin  d’enlever 
tout  le  centre  de  voire  tranche  d’oignon  pour 
que  son  goût  ne  masque  pas  celui  de  la  bette¬ 
rave,  et  vous  servirez  celte  friture  au  sel  cl  bien 
garnie  de  persil  frit.  Entremets. 

Ifielli'rrsiveii  ex  salade.  On  les  mange  soit 
avec  de  la  mâche  et  du  céleri  ,  soit  avec  la  barbe 
de  capucin,  soit  avec  des  légumes  ciiits^  et  on 
accompagne  ces  sortes  de  salades  de  petits 
oignons  glacés,  de  lieu r s  de  capucine,  ou  de 
liges  fleuries  de  cresson  de  fontaine.  On  fait 
encore  avec  les  beUeraves  des  conserves  pour 
hors-d'œuvre . 

I£  elloriivc.  Il  y  a  une  espèce  de  pèches  à 
la  chair  rouge  et  ferme  qui  porte  ce  nom.  On 
les  ftïil  macérer  dans  du  vin  de  Bordeaux  sucré 
el  on  les  fait  cuire  en  comjiotes.  ün  en  garnit 
des  pâtisseries* 

K«^llerave*  On  donne  ce  nom  à  une  poire 
qui  mûrit  en  été. 

IBeurrr  (  lîutynm  h  Le  beurre  est  une 
substance  molle,  de  couleur  jaune  ou  blauche, 
d’une  odeur  légèrement  aromaiiqtie,  d’une  sa¬ 
veur  agréable;  il  est  spécifiquement  plus  léger 
que  Peau  et  il  csl  formé  de  stéarine,  d’élaïne,  d’a¬ 
cide  butyrique,  d'un  principe  odorant  cL  d’imc 
matière  colorante.  I.c  beurre  frais  est  nourris¬ 
sant  et  relâchant;  lorsqu'il  est  rance,  il  devient 
irritant.  Il  s'altère  à  l'air,  surtout  penrlant  l'été  ; 
il  se  fond  très-facilement.  On  roblient  en  bat¬ 
tant  de  la  crème  après  qu’elle  a  été  séparée  du 
caséum.  Le  beurre  est  insoluble  dans  Teau  et 
dans  l’alcool;  les  alcalis  ont  la  propriété  de  le 
décomposer. 

Le  beurre  entre  dans  un  grand  nombre  de 
préparations  culinaires  ;  il  parait  encore  sur  les 
tables  comme  hors-d’œuvre  :  on  ne  se  sert  guère 


aujûiird'lvui  ^  pour  ce  dernier  usage  ^  que  du 
Ijeurre  de  la  IVd valais,  eji  paniers  ou  en  peLils 
pois.  Les  [)Hniers  se  serverU  dans  les  maisons 
riches;  les  jjotils  pois  dans  les  maisons  ordi¬ 
naires;  loiUes  les  au  1res  manières  de  le  prd- 
seiUcr,  ea  jteiits  pains  de  Vanvres,  on  roclicr, 
lilé,  frisé  J  scringuéj  ont  été  abandonnées  de¬ 
puis  longtemps, 

Kchuivement  à  leurs  (îuatiléSj  les  beurres 
français  d'élite  sont  ceux  de  la  Prévalais,  d'Isi- 
gny,  de  Gournay  et  de  Bray.  En  second  ordre, 
viennent  les  beurres  du  Maine  et  du  Percljc; 
ils  sont  appelés  petits  beuiTês,  Yiennent  en¬ 
suite  les  beurres  en  livres  longs  ou  ronds,  Enlin 
il  y  a  les  beurres  salés  dont  les  plus  cslimés 
sont  ceux  de  la  Bretagne,  surtout  ceux  des 
environs  de  SaiiU-Brieuc  et  do  Rennes* 

Lorsque  Ton  veut  conserver  le  beurre,  on  le 
fait  fondre  ou  on  le  sale.  Ces  deux  opérations 
ne  sont  guère  nécessaires  <[iic  dans  les  localités 
où  on  ne  peut  se  procurer  du  beurre  frais  qui 
est  toujours  préférable* 

Le  beurre  fondu  se  jnéparc  en  le  faisant 
bouillir  sur  un  feu  clair  et  doux;  on  l'écume 
avec  soin,  puis  on  le  verse  dans  des  pots  de 
grès*  Quelquefois  ou  y  ajoute  quelques  clous 
de  girofle,  quelques  feuilles  de  laurier  et  un 
peu  de  muscade  pour  le  parfumer*  Le  beurre 
fondu  doit  cire  conservé  dans  un  endroit  frais 
et  à  Tabri  du  contact  de  la  lumière. 

Le  beurre  salé  se  prépare  ainsi  :  on  lave  avec 
soin  In  Iteurre  que  l'on  veut  saler  et  on  le  ])é- 
tritde  manière  ù  en  faire  sortir  tout  le  sérum; 
ou  le  presse  bien  ])our  qu'il  iPy  reste  pas  d'eau, 
puis  on  l’étend  sur  une  table  mouillée,  avec  un 
rouleau,  on  couche  de  15  millimètres  d'épais¬ 
seur  environ  ;  on  le  saupoudre  avec  du  sel  tin  et 
bien  sec  dans  la  proportion  de  ir>  grammes  par 
500  grammes  de  beurre,  pour  le  bourre  demi- 
sel,  et  de  32  grammes  pour  le  beurre  salé  ;  on 
replie  fe  beurre  sur  lui-niômc,  on  le  pétrit 
bien  et  on  le  met,  en  îe  lassant  bien,  dans  des 
pois  de  grès.  Pour  éviter  le  contact  de  Tair,  on  le 
recouvre  de  deux  ou  trois  doigts  d'une  saumure 
saturée  de  sel,  faite  à  chaud,  puis  refroidie,  et 
on  met  sur  le  beurre  un  morceau  de  grès  ou  un 
caillou  bien  nettoyé  pour  rempèehcr  de  re¬ 
monter  à  !a  surface  de  la  saumure  dans  le  cas 
où  il  se  dülacherait  du  pot.  Ainsi  préparé,  le 
beurre  ne  se  rancit  pas  et  sc  conserve  fort 
longtemps. 

Beurre  d'au..  Pilex  dans  un  mortier  six 
gousses  d'ail  ;  passez-les  au  tamis  do  soie,  puis 
remettez-lcs  dans  le  mortier  avec  bi  grammes 
de  beurre;  pilez  le  tout  ensemble  jusqirù  ce 
que  le  mélange  soit  aussi  parfait  que  possible 
et  servez-voiis-cn  selon  rindicaiion. 

Beu  rre  d'amamuîs.  Après  avonqulé quinze 
amandes  douces  et  trois  amères  avec  addiiion 
de  125  grammes  de  sucre,  passez  à  Pétamiiie 
en  ajoutant  quelques  gouttes  de  lait;  puis  mê¬ 
lez  le  tout  avec  250  grammes  de  beurre  très- 
frais.  Passez  enstiilc  à  la  seringue  ou  à  la  pas¬ 
soire  et  garnissez -en  une  coquille  de  hors- 


d'tcuvre  sous  la  forme  trun  buisson  de  maca¬ 
roni  nu  de  gros  vermicelle.  Cette  espèce  de 
friandise  n'est  admise  que  dans  un  goûter. 

Beiirrt*  i/ancuois.  Pilez  les  chairs  bien 
lavées  de  six  anclvois  ;  passez  à  travers  un  tamis 
de  crin,  mêlez  celte  pùtc  avec  une  égale  quan¬ 
tité  de  beurre  et  servez-vous-en  pour  tout  ce 
que  vous  voulez  servir  au  beurre  d'ancliois. 

Bcurri^  DE  CACAO*  Le  beurre  ou  huile  de 
cacao  est  une  substance  d'un  l)lanc  jaunâtre, 
grasse,  solide,  d'une  saveur  douce  et  agréable* 
On  l'obtient  eu  broyant  les  amandes  du  Ihéo- 
bronia  atcao^  dépouillées  de  leurs  écorces  et 
de  leurs  germes  ei  en  les  mettant  dans  Peau 
bouillante  ;  lorsque  îo  beurre  est  foudu  et  ras¬ 
semblé  à  la  surface,  ou  le  conledans  des  mou¬ 
les.  L’est  ce  beurre  qui  rend  le  chocolat  onc- 
liicux  et  doux,  mais  il  ne  faut  pas  ([ue  !c 
cbücûlal  en  contienne  beaucoup,  Pexcès  don¬ 
nant  lieu  à  des  indigestions,  des  nausées,  des 
vomissements.  Ce  beurre  rancit  promptement. 
Il  est  d’im  usage  assez  répandu  en  pharruvacie* 

Heurrf'  nt:  coco*  C'est  une  matière  con¬ 


crète  et  grasse  qui  se  sépare  spontanément  du 
lait  contenu  dans  le  fruit  du  cocotier.  Ce 
beurre  doux  et  ngréable  sert  à  assaisonner 
les  mets. 

Beurre  oc c revisses*  Faites  cuire  cin¬ 


quante  écrevisses;  otez-en  les  chairs;  faites 
séclier  les  coquilles  au  four  ou  sur  uu  four^ 
ueau;  réduisez -les  ou  poudre;  prenez  373 
grammes  de  beurre  et  pilez  le  tout  ensemble* 
puis  le  mettez  dans  une  casserole  ]ieiidant  uu 
quart  d'heure  sur  un  feu  doux  ;  mettez  alors 
ce  beurre  dans  une  éiaiiiinc  qui  doit  plonger 
dans  un  vase  où  il  y  aura  de  Peaii  froide, 
failes-lc  sortir  en  tordant  l'étamiric,  laïsscz-lc 
liger  et  le  conservez  t>our  le  trouver  au  besoin. 

rus  Galam*  Substance  concrète, 
grasse,  grenue^  jaunâtre,  d'une  saveur  douce 
et  peu  agréable.  Ce  beurre  se  conserve  loutxî 
rannée  sans  qu’il  soit  besoin  de  le  saler;  il 
sert  d'assaîsonuement  en  Afrique  où  il  s'en 
fait  un  commerce  considérable.  Suivant  Jussieu, 
on  lire  ceite  substance  d’un  arbre  de  la  famille 
des  sapotilliers  ;  Aiiblct  croit  qu'elle  est  four¬ 
nie  par  le  palmier  avoira*  Ce  Ijeurre  a  les 
mêmes  propriétés  que  le  beurre  animal,  seu- 
lemeiit  il  esl  asiringent* 

Beurre  de  homaiio.  Un  pile,  avec  du 
beurre  fin,  des  œufs  de  homard,  puis  on  passe 
au  tamis  de  soie.  Ce  beurre  doit  avoir  une 
lielle  couleur  rougi? 

Beurre  de  Mompellieu.  Mettez  dans  uu 
mortier  et  réduisez  en  pâte  douze  anchois, 
douze  corniclions,  deux  gousses  de  ravigote, 
vlngt-quuirc  jaunes  d'œufs  durs,  deux  poi¬ 
gnées  de  câpres,  sel  et  ]joivre.  Pendant  l'opé¬ 
ration  ajoutez  un  ]jeu  de  vinaigre,  \  kilogramme 
de  bonne  huile  que  vous  verserez  lentement,  ~ 
sans  cesser  do  piler,  et  six  jaunes  d'œufs  crus* 
Passez  ensuite  à  l'étamine  et  colorez  avec  du 
vert  d'éiiinards.  Cette  composition  sort  unique¬ 
ment  à  donner  une  couleur  verte  à  certains meis. 


Beurro  t>e  muscai^e.  C'esl  une  espèce 
diiuile  concrète  que  Ton  retire  des  muscades 
après  qu  üu  les  a  fait  liouillir  dans  î’eau. 

DE  NOISETTES.  U  SC  prÉqmro 
comme  le  [)Gürre  d  ail  ;  seulement  on  se  sert 
(le  noisettes  au  lieu  d'ail  et  on  assaisonne 
ce  IicuiTC  avec  du  persil,  des  ciboules  et  de 
l 'estragon  haches  irùs-menii.  On  en  fait  des 
saiidwislis  pour  le  the  et  on  le  sert  comme 
hms-tr  œuvre. 

Beurre  de  iument.  Après  avoir  pulvé- 
risé  du  piment,  on  le  mêle  avec  du  beurre 
lin,  ei  on  s’en  sert  pour  des  sandwishs. 

Beurre  de  PiioVENci:.  —  Voy,  JlllolL 

Beurré.  Belle  et  dcliGieiLse  poire  fondante 
(]ui  mûrit  en  septembre  cl  en  octobre.  11  y  en 
a  de  plusieurs  espèces  dont  les  principales 
sont  le  læiirrè  ronge  ou  d’Angleterre,  le 
bourré  gris,  etc.  On  peut  en  faire  d'excellentes 
niarmeiades;  mais  il  faut  pour  cela  que  cette 
poire  soit  caeillic  avant  sa  parfaite  juatiirité. 
Ces  poires  se  mangent  ordiimiremcnt  crues, 
elles  sont  généralement  assez  bien  digérées, 
mais  il  convient  cependant  de  u'en  user  qu’a¬ 
vec  modération  et  (piand  elles  sont  siifiisam- 
riieiit  mfircs;  lorsqu'elles  le  sont  trop,  elles 
dcvieimerit  cotonneuses,  peu  sapides  et  in- 
ilîgesies.  Desserte  —  Voy.  Poire, 

Bézior.«(.  Confectionne  ilVxcelleiiles  confi* 
tu  res  sèches. 

Béziors  (Vin  de),  Languedoc,  (lléiaullj, 
vin  de  liqueur.  V®  classe. 

Bîelie  {Cerva).  C’est  la  femelle  du  cerf 
commun,  mammifère  ejuadrupède  de  l'ordre 
des  ruminants.  La  chair  de  la  biche  est  agréa¬ 
ble  quand  ranimai  est  jeune,  et  fort  mauvaise 
h  l’époque  du  rnt.  On  idcn  ïiiange  ordinai¬ 
rement  que  le  filet  qn’on  ajjprètc  soit  en 
daube,  soit  sous  un  aspic  de  gelée,  soit  en 
terrine  de  Inmoges  comme  pour  les  autres 
gâteaux  de  venaison.  On  en  mange  encore  les 
côtelettes  en  civet  à  la  bourguignonne  ;  et  on 
eu  (ail  rôtir  les  rouelles  après  les  avoir  piquées 
de  lard  fin  cl  marinées  uans  du  vin  Idanc.  La 
chair  de  la  biche  se  digère  eu  général  assez 
difficilement  et  ne  convient  qu'aux  estomacs 
robustes;  les  personnes  qui  font  liçaucotip 
d’exercice  s'en  accommodent  mieux  que  celles 
qui  n'en  font  que  peu  ou  [ïoinL 

Bic'liopp,  ou  BiciiofEj  ou  On  ap¬ 

pelle  ainsi  une  liqueur  qui  sc  boit  à  Unstar 
du  punch,  soit  chaude,  soit  â  la  glace,  et  qui 
SC  sert  au  dessert,  et  même  à  la  lin  de  l’en- 
tremets,  LUe  se  prépare  avec  d'excellent  vin 
vieux  de  Bordeaux ,  des  bigarrades,  qu’on  fait 
griller  avant  d’en  ex[uuner  le  jus  oi  beaucoup 
de  sucre,  (resl  une  boisson  fort  agréabi  c,  gé¬ 
néreuse,  mais  rloîiL  il  ne  lamlrail  ])as  abuser, 
lïûrcc  qu  elle  ne  laisse  pas  d'èlre  excitante. 

Le  bicliolï  se  sert  dans  un  bol  k  piincli  et 
accompagné  dhni  corl>illon  de  gaiilïres  à  la 
tlamande.  On  le  prend  ordinairement  avant 
r heure  du  thé. 

Le  bichûiï  peut  encore  se  préparer  avec  du 


vin  de  Bourgogne  ou  de  vieux  vin  du  Rhin, 
ou  bien  encore  avec  du  vhi  de  Tokay. 

Dans  un  lilre  de  vin  de  Chablis,  de  Cham¬ 
pagne,  ou  antre,  niellez  375  grammes  de  su¬ 
cre,  une  bigarrade.  comme  il  est  dit  ci-dessus, 
ou  un  citron  coupé  en  tranches  et  un  verre 
de  la  liqueur  que  vous  préférez,  servez  froid. 
Bals  et  soirées. 

Bièn^  {Cerevisia).  Boisson  fermentée,  com¬ 
posée  principalement  d'orge  et  de  houblon, 
suscc[ïlible  de  causer  Tivresse,  l/origine  de  la 
bière  paraît  très-reculée;  on  rattribue  aux 
Egyptiens.  Les  peuples  des  contrées  du  nord 
on  sont  [rès-amaleurs  et  en  font  une  grande 
cousonmiatiou. 

On  obtient  cette  liqueur  en  faisant  fermenter 
des  céréales  ([^rincipatcmenl  Torge)  que  Fou  a 
fait  germer  pour  en  obieiiir  le  juincipo  sucré, 
et  que  l’on  a  torréfiées  pour  en  an  ètei  la  ger^ 
minaliûii.  On  le  torréfie  aussi  pour  donner  tles 
couleurs  à  hi  bière* 

L’usage  de  la  bière  s'est  extrêmement  gé¬ 
néralisé  depuis  quelques  années;  aussi  sa 
fabrication  a-t-elle  pris  des  proportions  beau¬ 
coup  plus  cousidéraldcs  que  celles  qu’elle  avait 
autrefois* 

Rien  n’est  plus  variable  que  le  mode  de 
fabrication  de  la  bière  ainsi  que  les  propor- 
lions  des  substances  qui  entrent  dans  sa  coin- 
posilion.  Kn  effet,  en  France,  on  iry  emploie 
ordinairemeiil  que  i'ûrge;  en  Hollande,  en 
Angleterre,  en  Bologne,  etc.,  on  so  sert  d'orge^ 
de  bbî  et  d’avoine;  en  Ecosse  on  fait  de  la 
bière  avec  des  bourgeons  de  sapin;  aux  Etats- 
Unis  d'Ainérif[Uû  on  en  fait  au  gingembre  ;  en 
AllemagiiCj  on  la  fabrique  avec  de  Forge,  mais 
on  y  joint  quelquefois  de  Fépautre, 

C'esl  la  différence  dans  les  quantités  d'orge, 
de  houblon  et  de  toutes  les  autres  substances 
qui  servent  à  la  fabrication  de  la  bière,  qui 
constitue  les  diverses  espèces  de  celle  boisson, 
ou,  en  d'autres  termes,  il  y  a  presque  autant 
d  espèces  de  bières  qu’il  y  a  de  manières  de  la 
fabriquer. 

Les  peüles  bières,  plus  ou  moins  légères  et 
mousseuses,  sont  plus  recherchées  que  les 
antres;  lorsqu'elles  ont  été  faites  avec  soin  et 
sans  sopliisEiCcUiûii  aucune,  qu'elles  sont  clai¬ 
res.  limpides,  dhin  jaune  brillant,  elles  en¬ 
graissent,  sont  fort  saines  et  se  digèrent  bien  : 
elles  désaltèrent,,  activen  t  toutes  les  sécrétions, 
sont  calmantes,  et  si  elles  ne  sont  pas  tout  k 
fait  aussi  nourrissantes  que  le  vin,  elles  le 
remplacent  cependant  assez  bien,  surtout  si 
cüluLci  est  de  mauvaise  qualité;  car  mieux 
vaut  boire  de  bonne  bière  que  de  mauvais  vin. 

La  bière  convient  dans  les  scrofules  et  le 
scorbut;  les  tempéraments  sanguins  et  les  or¬ 
ganisations  irritables  se  trouvent  bien  de  son 
emploi;  les  estomacs  froids  ne  s’en  accommo¬ 
dent  ]ias  aussi  bien, 

Les  [ïétiies  bières  ne  peuvent  pas  se  garder 
longtemi^g,  surtout  pendant  les  chaleurs,  parce 
qu'elles  Ici  ni  entent  continueilement  et  passent 
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assez  proniplement  a  Tétai  «uidü.  Il  est  donc 
bon  de  renouveler  souvent  sa  provision. 

Les  bières  fortes  comme  Tale^  le  porter  et 
les  bières  troubles,  épaisses,  mal  cuites,  ou 
(jui  n'ont  pas  subi  lo  degré  de  l’ermenlation 
nécessaire,  ces  bières,  disons^nous,  sont  de 
[>lu3  diliicilc  digestion  que  les  petites  bières- 
Lorsqu’on  fait  excès  de  ces  bières  fortes  et 
surtout  de  celles  qui  sont  noires,  elles  altèrent, 
cansenL  des  vertiges  et  une  ivresse  accompa¬ 
gnée  de  coliques  et  de  nausées  ;  des  douleurs 
pendant  rémission  de  Turine,  et,  quelquefois^ 
un  écoulement  blcnnorrbagiqiie,  peuvent  en¬ 
core  être  la  conséquence  de  ces  mêmes  excès, 
(Juand  on  fait  usage  de  ces  sortes  de  bières, 
Il  est  bon  de  boire  une  quantité  plus  ou  moins 
considérable  d’eau-de-vic ,  coupée,  ou  non, 
avec  de  Teau;  de  cette  manière,  on  prévient 
ou  on  modifie  avantageusement  les  accidents 
que  nous  venons  de  signaler.  Ces  bières  se 
gardent  beaucoup  plus  longtemps  que  les  autres 
et  se  bonifient  en  vieillissant. 

On  ne  saurait  prendre  trop  de  soin,  lorsqu’on 
met  de  la  bière  en  bouteilles,  pour  lui  conser¬ 
ver  sa  q^uülité  ;  car  c’est  très-souvent  le  man<[ue 
d’allenlion  qui  fait  qu’il  est  assez  difficile  de  so 
procurer  de  bonne  bière,  II  faut,  chaque  fois, 
rincer  les  bouteilles  au  plomb  ;  iTemployer  que 
des  bouchons  neufs;  coucher  les  bouteilles  au 
bout  de  trois  jours,  les  laisser  couchées  dix 
jours  en  hiver,  cinq  en  été;  les  relever  en- 
suite,  les  espacer  et  ne  les  monter  de  la  cave 
qu’au  moment  où  l'on  en  a  besoin. 

Les  bières  en  bouteilles  valent  toujours 
mieux  que  celles  que  Ton  sert  dans  les  cruches 
Cl  que  l’on  tire  ù  mesure,  parce  que,  dans  ce 
dernier  cas,  le  gaz  acide  carbonique  étant  éva¬ 
poré  on  ne  les  a  jamais  mousseuses,  ce  qui 
prive  les  amateurs  d’une  grande  jouissance 
gastronomique* 

Les  bières  les  ))liis  renommées  sontle  jjortcr, 
de  Londres;  Ta/tf,  rTEcosse;  la  bière  de  Stettin, 
de  Munich;  la  bière  rouge,  d’Amsterdam  et  de 
UoLterdam;  la  bière  brune,  de  Cologne;  le 
faro,  de  lîruxelies;  la  bière  de  Louvain,  la 
bière  de  Sîra&bourg,  la  bière  de  Lyon,  et  la 
bière parisietme  a]jpelée  bière?  de  table.  La  bière 
forte  brune  de  Londres  (Urownsioul)  contient 
6,80  d'aicûûL  La  petite  bière  contient  1,28* 

11  faut  se  méfier,  lorsqu’on  fait  usage  de 
bière,  des  sophistications  que  Ton  fait  subir  à 
celle  boisson  ;  en  effet,  certains  brasseurs,  pour 
remplacer  Torge,  emploient  la  glucose  cl  cher¬ 
chent  à  substituer  au  houblon  Tessence  de  sa¬ 
pin*  1/ emploi  de  la  chaux  vive  pour  la  colo¬ 
ration  de  ces  sophistications  est  encore  dange¬ 
reux  pour  la  santé,  surtout  chez  les  personnes 
qui  font  une  certaine  consommation  de  celle 
liqueur. 

En  Russie,  en  Danemarck,  dans  toute  T  Alle¬ 
magne,  etc*,  on  mange  des  soupes  a  la  bière; 
Jious  en  parlerons  à  Tarticle  Potages. 

llièrc»  dp:  iïayikre.  Nourrissante,  saine, 
claire,  et  moins  amère  que  celle  de  Strasbourg, 


cl  faile  avec  du  bouillon  de  meilleure  qua-' 
lité*  ^ 

BUre  DE  i.ocvAix.  Rianclie,  ircs-pcü  hoii- 
blonnée,  agréablp  au  goût,  mal  fermenl«îe,  iii-- 

(ligPStR, 

fliîèrt*  DE  MON.  liière  moins  lioublonii(5e  ■ 
que  celle  (le  Strasbourg,  brime,  forte  et. 
douce. 

Ifiière  de  municd.  Cette  bière,  qui  vient  di-- 
rectement  de  ^lunicli  à  Paris,  est  fabriquée  na-' 
turellement  avec  de  l’orge  et  du  houblon,  et, 
bien  fermentée,  blonde,  forte,  nourrissante. 

Elle  SC  vend  rue  Dau|)biiie,  an  Tonneau  des 
Heidelberg,  M.  Weber. 

Itiére  UK  STRASiiûURG*  Fortc  011  lioiihloiî, 
et  de  couleur  blonde*  —  Voy.  Ale,  Faro,  Lüm-^ 
Mc,  IWler. 

IKigtirâde*  Fruit  d'une  variété  d'oranger* 
La  bigarade  est  une  orange  verte,  pins  acidrü 
que  le  citron,  d'une  saveur  amère  et  aroma-- 
tique,  On  se  sert  de  son  jus  pour  acidnlcr  cer¬ 
taines  préparations  culinaires.  Ce  fruit  est  d’um 
grand  usage  dans  les  pays  chauds.  On  en  faitj 
des  compotes,  des  glaces,  des  liqueurs,  etc.. 
Ses  propriétés  sont  celles  de  tous  les  acides^ 
végétaux.  Dessert. 

La  bigarade,  espèce  d'orange  aigre,  d’uni 
goût  particulier  cl  assez  agréable,  ne  s’em¬ 
ploie  guère  que  comme  assaisonnement,  prin¬ 
cipalement  avec  le  gibier  noir  cuit  h  la  brociie* . 
On  sert  les  bigarades  à  table  entières,  avec; 
le  rôti,  et  Ton  en  exprime  le  jus  sur  sont 
assicllc.  Elles  jouent  un  très-grand  rôle  dansï 
les  entrées  et  dans  plusieurs  sortes  de  ragoûts.* 
Nous  verrons,  en  parlant  des  marrons,  qu'om 
prépare,  avec  des  marrons  rôtis  et  arrosés  def 
jus  de  bigarade,  une  compote  des  plus  distin¬ 
guées  et  des  meilleures*  La  bigarade  est  Tàme; 
dubichopp,  et  c’est  surtout  ù  elle  qiTÜ  doiU 
son  acidité  cl  son  parfum  agréable.  On  pré¬ 
pare  avec  les  bigarades  des  glaces  assez  esii-^ 
niées  et ,  sous  le  nom  d'eau  cle  bigarade ,  unet 
liqueur  qui  ne  Test  pas  moins. 

Ce  fruit,  qui  est  de  la  famille  des  oranges,* 
participe  de  leurs  qualités;  mais  comme  il  csU 
beaucoup  plus  acide,  il  est  aussi  plus  astrin¬ 
gent,  et  il  faut  corriger  ces  deux  qualités,  oni 
ne  l’employant  qu’avec  beaucoup  de  sucre* 

11  y  a  une  espèce  do  poire  que  Ton  nommeî 
aussi  bigarade^  elle  est  bigarrée,  d'un  assez» 
fort  volume;  sa  chair  est  cassante.  On  Tap— 
pelle  encore  îa  tulipée  ou  la  vilaine  d\injûu, 

Ui  ^arreau.  Le  bigarreau  est  une  variétés 
de  la  cerise  ;  son  noyau  est  volumineux,  sai 
chair  est  ferme  etsucrée;  il  est  sujet  aux  vers;; 
on  n’en  fait  aucune  préparation  culinaire*  Otif 
doit  en  manger  avec  modération ,  car  ce  fruit  J 
est  fort  indigeste.  Dessert. 

Birnien^lorf  (Suisse)^  Ce  .sont  des  eanxi 
purgatives  amères,  que  minéral isent  les  selsi 
de  magnésie.  D’après  le  D*'  Constantin  James,  ^ 
qui,  le  premier,  les  a  fai!  connaître  en  France,  ^ 
«  ces  eaux  supportent  admirablement  le  irans-- 
(f  port.  Elles  purgent  a  la  manÎEb  e  de  Teau  de  t 


t; 

-H 


V 


BLA 


49 


(c  SerîIiU,  mais  plus  clouccmeni  ol  sans  coll¬ 
et  ques.  La  dose  est  d'un  a  deux  verres,  le 
«  matin,  a 

IfiiseollriHP  C’est  une  pâtisserie  dans  laquelle 
il  entre  de  la  farine^  du  sucre  mil  à  la  plume, 
(lu  blanc  d'œuf,  de  IVau  de  fleurs  d  oranger  et 
de  l'ambre.  Elle  est  saine  et  délicate  :  on  la  di¬ 
gère  bien,  cependant  il  ne  faut  pas  en  faiie  ex¬ 
cès  ;  c'est  surtûiU  il  Aï.v,  eu  Provence,  que  Ton 
faille  mieux  le  biscotin,  Dem^rl. 

(  îii  nomme  ainsi  une  pâtisserie 
que  Ton  mange  â  déjeuner,  soit  avec  du  cho¬ 
colat,  soit  avec  du  ihé  ;  dans  ce  dernier  cas,  on 
beurre  à  froid  les  biscoties  et  on  les  sucre  lé¬ 
gèrement.  Les  biscottes  les  plus  estimées  sont 
celles  dites  à  la  iâçon  de  Bruxelles  ;  ou  les  pré¬ 
pare  en  coupant  par  tranches  minces  des  cou¬ 
ronnes  plates  de  brioclies;  on  fait  ensuite  des¬ 
sécher  ces  tranches  au  four  chauffé  modéré¬ 
ment.  La  brioche  qui  sert  A  faire  des  biscoUes 
doit  conleoir  plus  de  levure  que  la  brioche  or¬ 
dinaire.  C’est  tm  aliment  sain,  léger  et  de  fa¬ 
cile  digestion.  Dessert. 

Ilij^euîtp  Pâiisserie  délicate,  faîte  avec  de 
la  fleur  de  farine  ou  de  la  fécule  de  pommes 
de  terre,  des  œufs  dont  les  blancs  sont  fouettés 
en  neige,  et  que  l'on  aromatise  avec  de  Leau 
de  Heurs  d'oranger  ou  avec  de  la  vanille.  Cet 
aliment,  convient  aux  enfanls,  aux  personnes 
délicates,  aux  convalescents  [>aree  qu'il  se  di¬ 
gère  bien  et  qu'il  est  k  la  fois  nourrissant  et 
léger.  Dessert, 

Date  à  biscuit.  Casses^  quinze  œufs  et  séparez 
les  blancs  des  jaunes;  mêlez  avec  vos  jaunes 
yOü  gr.  dû  sucre  en  poudre;  ajontez-y  soit  de 
la  vanille,  soit  <le  l'eau  de  fleurs  d'orangerj 
soit  de  Vécorcc  de  citron  bien  hachée  ou  tout 
autre  aromale.  Battez  bien  vos  jaunes  avec  le 
sucre  jusqita  ce  fjuhls  soient  un  peu  blanchis  : 
puis  fouettez  vos  blancs  jusqu'à  ce  qu'ils  soient 
irès-femies;  mêlez  alors  les  blancs  et  les  jau¬ 
nes  et  incorporez-y  une  livre  de  fleur  de  farine  ; 
mettez  ce  mélange  dans  un  moule  bien  beurré  ou 
dans  des  caisses  et  saupoudrez  rexlérieur  avec 
du  sucre  pulvérisé.  Faites  cuire  dans  un  four 
ouvert;  en  les  sortant  du  four,  glacez-icsavi'c 
un  mélange  de  sucre  en  poudre,  de  blanc  d’œnf 
auquel  vous  ajoutez  le  jus  de  la  moitié  dhm 
citron,  le  toutliieii  battu,  roiivrcz-en  le  biscuit 
et  le  laissez  refroidir  et  sécher. 

Les  biscuits  à  la  cuiller,  au  chocolat,  à  la 
crème,  aux  amandes,  aux  avelines,  aux  pis¬ 
taches;  les  biscuits  ou  gâteaux  de  Savoie,  les 
biscuits  manqués,  ceux  de  Provence,  les  bis¬ 
cuits  soufflés  et  rubans,  etc.,  etc.,  ont  tous  une 
base  commune;  ils  ne  diftèrenl  que  pur  les 
|)roporiiûns  diverses  de  leurs  éléments  et  les 
diùé rentes  substances  dont  ils  tirent  leurs  noms 
et  qui  vierment  s  ajouter  à  leur  comjïosition. 

M.  Louis  CiiAimANo  confectionne  d’excel¬ 
lents  biscuits  glacés  à  Torange,  à  runanas,  au 
citron,  à  la  vanille,  qui  sc  présciilent  d  une  fa¬ 
çon  fort  gracieuse  et  ne  coûtent  que  GO  cenii- 
mes  la  douzaine  dans  une  boîte  irès-coquelie. 

2^  PARTIE. 


Ilij^cuit  mz  MivR  ût'  PAIN  hh:  marine.  Ce 
biscuit  sert  dans  les  longs  voyages  que  l’on  fait 
sur  mer.  Pour  2  kiL  âOÜ  gr.  de  farine  de  fro¬ 
ment  on  met  ÿOO  gr.  de  levain;  on  brasse  le 
tout  bien  dur;  on  bille  cl  on  pique  les  gâteaux  ; 
on  les  met  [jcndant  une  heure  dans  un  four 
chant fé  modérément  rt  on  les  [uasse  une  seconde 
fois  au  four  pour  prévenir  leur  dltéralion.  Il 
est  nécessaire  do  temps  en  temps  de  les  expo¬ 
ser  à  l'air  et  de  les  faire  sécher.  Ce  pain  sert  à 
la  noLirrllurc  des  marins. 

Itiîïel.  Variété  do  pigeon,  plus  petit  que  le 
pigeon  ramier.  La  chair  du  biset  est  délicate  el 
estimée;  on  mange  ordinairement  ce  pigeon 
rôli,  après  qiPon  Fa  préalablement  bien  enve¬ 
loppé  dans  des  feuilles  do  vigne  que  l'ou  re¬ 
couvre  d  une  barde  de  lard.  La  chair  du  pigeon 
est,  comme  celle  fie  la  fierdrix,  d'une  digosiioii 
assez  facile  jiour  les  estomacs  qui  fonctionnent 
bien  ;  mais  elle  ne  conviciiL  pasdans  laconva- 
loscence  dos  maladies  où  restomac  et  le  tube 
intcsiinal  ont  été  le  siège  do  désordres  inflam¬ 
matoires  de  la  santé  ;  elle  est,  ainsi  que  toutes 
les  viandes  noires,  trop  stimulante  pour  cet 
état  de  santé.  Rûl^  Entrée. 

ue.  On  nomme  ainsi  un  potage  dans 
lequel  entrent  ou  dos  purées,  ou  des  coquil¬ 
lages  tels  que  écrevisses  ou  crabes,  ou  du 
poisson,  ou  des  cailles,  ondes  poulardes.  Cet 
aliment  est  nourrissant  et  de  digestion  plus  ou 
moins  facile  ;  il  faut  en  user  modérément. 

l£laij»oî}^  ^Viii  ilu).  Bouge,  ordinaire, 

ICI  itne^  C’est  le  nom  d'une  composition  de 
réserve  dont  on  se  sert  dans  les  jiréparations 
culinaires.  On  fait  bouillir  dans  de  l’eaii  en  pe¬ 
tite  quantité,  fUi  lard  râpé,  des  carottes  et  des 
oignons  coupés  eu  jielits  morceaux,  des  tran¬ 
ches  de  citron^  ilu  laurier,  du  persil  en  liran- 
ches,  des  clous  de  girolle  et  du  poivre  en 
graine;  il  faut  envelo])pcr  le  poivre  et  le  girolle 
dans  un  petit  morceau  de  toile  fine.  Laissez 
bouillir  le  tout  et  tournez  sans  cesse  ;  lorsqu'il 
ne  reste  plus  d’eau,  mouillez  avec  une  quantité 
d’eau  plus  grande  que  la  première  fois,  écumez 
bien  et  conservez,  pour  l'usage,  dans  une  ter¬ 
rine.  Cette  préparation  n’est  qu’un  condiment 
ou  assaisoniiemenl  qin  peut  être  bon  ou  mau¬ 
vais,  selon  les  niels  dans  lesquels  il  entre.  ~ 
De  sa  nature,  il  est  légèremenl  exeilant. 

IBIan«-iiiuiiâ:t^r*  On  donne  eo  nom  à  un 
aliment  de  eoiileiir  blanche  et  qui  a  toujoui's 
pour  hase  une  gelée  animale  combinée  à  une 
émulsion  d’amandes  douces,  sucrée  et  aronm- 
tlsée.  Cette  délicieuse  préparation  est  fort  re¬ 
cherchée;  elle  est  analeptique,  c’csi-â-dire 
nourrissante:  elle  convient  dans  les  convales- 
eeiicesct  dans  les  maladies  chroniques.  Entre¬ 
mets. 

ISIiiiic^-iiiaii^eir  ORniNAUtE.  Jetez  dans 
Beau  bouillante  oOOgrammesd  amandes  douces 
eiiine  vingtaine  d'amandes  amèros  ;  après  les 
avoir  émondées,  vous  les  laissez  tremper  dans 
une  terrine  d'eau  fraîche,  afin  quelles  dégor¬ 
gent.  et*  qui  les  blanchit  singulièrement.  Vous 
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les  dgûiUtoz  flniis  lui  tamîs^  et  les  essuyez  en¬ 
suite  eu  les  tTOltaiU  dans  ime  serviette.  Vous 
îes  pilez  dans  un  luorlier  extrémemejïl  jiropre 
et  les  meuillez  peu  à  peu  avec  une  demi-cail- 
Icrée  d'eau  cliaque  fois,  afin  qu'elles  ne  lour- 
iient  pas  à  riiuîle.  Lorsqu’elles  sont  parfaite¬ 
ment  pilées,  qiron  ne  voit  plus  aucun  Iragment 
framaude,  vous  les  ôtez  du  ni  or  lier  pour  les 
mellre  dans  un  liol  bien  propre,  Vous  (îélayez 
ces  amandes  peu  à  peu  avec  une  cuiller  d’ar¬ 
gent  et  cinq  verres  d’eau  tillrée;  ensuite  vous 
versez  le  hlauc-manger  dans  la  serviette  que 
vous  tordez  foriemeni  pour  exprimer  la  quin- 
tesseace  du  lait  d'amanflos,  et  vous  v  melUz 
37o  grammes  de  sucre  cristallisé  et  passé  au 
tamis  de  soie.  Ce  sucre  étant  dissous,  vous 
jmssez  de  nouveau  le  blanc-manger  à  la  ser¬ 
viette,  ensuite  vous  mêlez  dans  le  lait  d'a¬ 
mandes  48  grammes  de  colle  clarifiée  cl  un 
peu  pl  US  que  tiède  afin  qu^elle  s'unisse  Inon 
parfaiicmeut  au  blanc-manger  que  vous  versez 
ensuite  dans  un  moule* 

Le  moule,  avant  celte  opération,  doit  être 
placé  dans 7  kii.  fSQft  gr.  déglacé  pilée;  et  trois 
lieures  après,  iorsqu'il  est  prêt  à  servir,  vous 
démoulez  rentremeis*  en  suivant  les  procédés 
décrits  à  la  gelée  de  violettes. 

Le  blanc-manger  ainsi  servi,  sera  dégusté 
avec  délices;  il  excitera  par  sa  blancheur  les 
flésirs  de  la  gourmandise. 

Remarque.  l*our  faire  du  idanc-manger  au 
rhum  vousjoignoz,  dans  la  préparation  Jécri te 
ci-dessus,  un  demi-verre  de  bon  rlinm  ou  de 
rac;  de  même  que  pour  le  faire  au  marasquin, 
vous  y  mêlez  un  demi-verre  de  celte  agréable 
Tiqueur. 

Pour  un  enlremets  de  petits  pois,  vous  pré-- 
parez  les  deux  tiers  de  la  recette  précédente; 
cependant  vous  y  mettez  un  peu  moins  de 
colle,  parce  que  ce  blanc-manger  étant  en  pe¬ 
tits  pots  doit  être  plus  délicat  que  pour  éire 
moulé ,  celui-ci  devaut  se  soutenir  eu  sortant  du 
moule* 

AU  CEDUAT*  Râpez  sur  un 
morceau  de  sucre  royal,  de  375  grammes  la 
moitié  du  zcsle  d*un  cédrat  moven,  en  avant 
soiti  de  ne  pas  anticiper  sur  la  peau  blanclie 
afin  que  Taromo  du  fruit  réaît  point  d'amer¬ 
tume;  ensuite  vous  râtissez  du  sucre  sur  toutes 
les  parties  colorées  par  le  zeste;  enfin  vous 
partagez  ce  sucre  en  deux  parties  égales,  c  est- 
à-dire  que  vous  jiesez  192  grammes  de  sucre 
blanc  et  192  grammes  de  sucre  au  zeste  de  cé¬ 
drat*  Vous  pilez  comme  ci-dessus,  500  grammes 
rramandes^  et  les  mouillez  avec  cinq  bons 
verres  d'eau  filtrée,  Ajirès  eu  avoir  extrait  !e 
laît  d'amandes  à  la  servie  Lie,  vous  séparez  ce 
liquide  en  deux  parties  égales  :  dans  l'une  vous 
mettez  le  sucre  blanc,  et  dans  l'autre  le  sucre 
au  cédrat.  Dès  que  ces  sucres  sont  fondus, 
vous  passez  séparément  ces  deux  sortes  de 
blaocs-mangcrs;  vous  mêlez  dans  chacun  d’eux 
16  grammes  de  colle  de  poisson  clarifiée,  et 
coimnencez  à  verser  dans  le  moule  cl' entre- 
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i  mc!s,  qui  sera  ]>laeé  dans  de  la  glace,  2  ceniî- 
înètres  d’épaisseui'  de  blanc -manger  blanc  : 
aussitôt  qull  est  prêt*  vous  versez  dessus  du 
blanc-manger  coloré  au  zesie  de  cédrat  [il 
doit  être  d\in  jaune-clair).  Quand  il  est  pris, 
vous  versez  dessus  atUant  de  blanc-manger 
que  la  [ïremière  fols,  oL  ainsi  aliernativement , 
du  jaune  et  du  blanc.  lînfin,  lorsque  vous  êtes 
prêt  il  servir,  vous  démoulez  le  blanc-manger 
comme  dccouliimc* 

On  ]ïeiU,  sans  faire  toiitos  ces  façons,  mettre 
ce  sucre  au  cédrat  dans  la  préparation  tout 
entière,  ce  qui  colorera  le  blanc-manger  d'tm 
jaune  pèle* 

On  procédera  de  même  que  ci-dessus  pour 
du  blanc-manger  à  T  orange,  en  râpant  le  zeste 
d'une  orange.  11  en  sera  de  même  pour  le  zeste 
au  citron  et  pour  le  zeste  à  la  bigarrade* 

Bl  îiiir-uian^t^r  a  la  vanilliî.  Coupez 
par  petites  parcelles  une  gousse  de  vanille;^ 
faites  cuire  au  petit  caramel  192  grammes  de 
sucre,  dans  lequel  vous  mêlez  la  vanille  et  la 
laissez  refroidir.  Lusuilc  vous  îc  faites  dissou¬ 
dre  avec  un  verre  d'euu  cliaudCj  et  placez  le, 
jjoêlon  sur  des  cendres  rouges  pour  qu'il  se 
tonde  plus  aisément.  Vous  pilez  500  grammes 
I  d’amandes,  comme  nous  Tavons  indiqué  pour 
le  blanc-manger  ordinaire  ;  vous  les  mouillez 
i  avec  trois  verres  d'eau  seulement  ;  et  après  en 
avoir  extuliné  le  lait  d’a mandes,  que  vous  par¬ 
tagez  eu  deux  parties  égales,  vous  mêlez  dans 
Tune  le  sirop  à  la  vanille,  que  vous  passez  au 
tamis  de  soie,  et  dans  l'autre  192  grammes  de 
sucre  dissous  dans  un  verre  d'eau  tiède  et. 
passé  au  tamis  de  soie.  Ensuite  vous  ajoutez  . 
dans  chaque  partie  Ifi  grammes  de  colle,  et; 
garnissez  le  moule  comme  le  précédent,  c'est- ^ 
à-dirc  un  lit  de  blanc-manger  blanc,  ensuite  un  . 
Jaune,  et  ainsi  de  suite* 

Si  vous  raimez  mieux,  vous  mêlez  le  sirop  * 
de  vanille  dans  toute  la  préparation* 

Le  blanc-manger  aux  anis  se  prépare  de  s 
môme  que  le  précédent,  avec  celte  différence  ; 
que  vous  mêlez  au  caramel  IC  grammes  d'anisé 
vert  étoilé,  eu  place  de  vanilleou  de  coriandre*  . 

Bl  an e-iu ailier  \v  café  moka.  Torréfiez; 

■  64  grammes  de  vrai  café  moka,  et  après  l’avoir  * 
moulu,  vous  le  versez  dans  un  verre  d'eau  i 
bouillante.  Laissez  faire  Pinfasion,  et  quand  len 
marc  est  déposé,  vous  le  lirez  à  clair*  Vous  ^ 
mettez  dedans  192  grammes  de  sucre  et  16  î 
grammes  de  colle  clarifiéo;  ensuite  vous  pilez  ; 
5(10  grammes  d'amandes  comme  de  coutume,  , 
et  les  délayez  avec  trois  verres  d'eau  filtrée*  . 
Apres  en  avoir  exfîrimé  le  lait  d'amandes,  vous  ; 
îe  séparez  en  deux  parties;  dans  l'une  vous  < 
versez  le  café  et  la  colle,  et  dans  rautre  vous  ^ 
mettez  16  grammes  de  colle  cl  192  grammes  c 
de  sucre  fondu  dans  un  verre  d'eau  tiède*  . 
Garnissez  le  moule  comme  le  précédent* 

Blanc-manger  au  chocolat*  Faites  k 
dissoudre  dans  un  verre  d'eau  houillaule  192  $ 
grammes  de  bon  chocolat  à  la  vanille  avec  r 
128  grammes  de  sucre.  Pilez  500  grammes  i 


fJ'amajidcs  et  mouillex-lts  avec  trois  verres 
d'eau  ;  ajïrès  en  avoir  extrait  le  lait  d  amandes, 
vous  le  sdpatez  eu  deii\  parties  égales;  dans 
l*unc  vous  niêJcz  le  clioeolaL  avec  16  grammes 
de  colle,  et  dans  raiiüc  vous  verse/.  1U2 
graniiues  de  sucre  l'ondu  dans  un  verre  d'eau 
Liôde  avec  la  colle,  A'ous  Icraiinci  ropcratiori 
delà  manière  accoutumée. 

Ifi  1  II  11  e- tu  II  II  ^4^  r  a  c  x  i*  i  kt  a  c  1 1  u  s .  A  ])  rès 
avoir  émondé  192  graniines  de  belles  pislaclics, 
vous  les  piioz,  comme  les  amandes,  avec 
16  grammes  de  cédrat  conlit.  Ensuite  vous  dé¬ 
laye/  cm  pislacliCs  avec  un  verre  treau,  en 
pressant  fortement  le  lait  de  |)istachesft  ia  ser¬ 
viette,  Vous  y  mêlez  192  grammes  de  l>eau 
sucre  et  16  grammes  décollé.  Vous  pile/  /îOO 
grammes  d'amandes  comme  de  coutume,  et  les 
délayez  avec  trois  verres  d'r^au*  Après  avoir 
exprimé  le  lait  d  amandes  à  la  serviette,  vous 
le  séi>arc/  on  deux  parties  égales  ;  dans  l’une 
vous  verse/ le  lait  de  pistaclics,  en  y  joignant 
assez  d'essence  de  vert  (répiiumls  ])Our  teindre 
ce  hianc-manger  d’un  beau  vert  pâle,  et  dans 
i’autre  partie  vous  %Trsoz  192  grammes  de 
sucre  fondu  dans  un  verre  d'eau  liède,  avec 
16  grammes  de  colle  de  poisson. 

Kl  iiiie-nian^er  Ai;x  an  r: links.  Émondez 
500  grammes  d'amandes  d'avelines,  et,  après 
les  avoir  lavées,  vous  en  mettez  la  moitié 
tremper  deux  heures  dans  do  l’eau  fraîche. 
Essuyez  ikarfaîtemcni  rautre  moitié,  que  vous 
versez  dans  une  moyenne  poêle  d’oflice,  et  la 
placez  sur  un  feu  modéré,  en  remuant  conii- 
nucllemenl  les  avelines  avec  une  cuiller  d’ar¬ 
gent.  Aussitôt  f|u'clles  sont  colorées  Iden  éga¬ 
lement  d'un  beau  jaune  clair,  vous  les  ôtez  du 
feu  et  les  laissez  refroidir*  Ensuite  vouspilozces 
amandes  en  y  nicuanL  de  temps  en  lem|)s  un 
deuii-cuillerée  d'eau,  afin  qu'elles  ne  lonmenL 
pas  à  riiuile.  Etant  bien  broyées,  vous  les  ôtez 
du  mortier  pour  les  délayer  dans  un  l)oI  avec  j 
deux  verres  cl  demi  d’eâu  filtrée.  Pressez-les 
à  la  serviette,  afin  d'en  exprimer  le  lait  d’ave¬ 
lines,  où  vous  mettez  192  grammes  de  sucre. 
Ouaiidce  sucre  est  dissous,  vous  passez  de  nou¬ 
veau  le  lait  d'amandes  à  la  serviette:  atirèsc[Uoi  i 
vous  y  joigne/  16  grammes  de  colle  daritiéo.  , 
A'ous  i>ré[jare/  le  reste  des  amandes  de  la  même  i 
manière  que  Icsprécédenlos.  Vous  les  mouillez, 
sucrez  cl  colle/  de  même,  ce  (jui  vous  donnera 
un  Idunc-inanger  très-blanc:  eî  raiiLre  partie 
sera  légèrement  colorée  d’un  jaune  clair.  Fi¬ 
nissez  le  reste  dn  procédé  suivant  la  règle. 

On  peut  également  ne  faire  ce  blanc-manger 
rjue  d'une  seule  v\  même  couleur,  en  mêlant 
Ifïs  amandes  torréfiées  avec  les  blanclies,  on  en 
donnant  couleur  h  la  livre  entière,  ce  qui  donne 
un  entremels  très-agréable.  i 

Blaïu^-niïips^t-r  aix  fuaises.  Epluchez! 
une  bonne  assielte  de  traisoB  bien  mures  et 
d'une  odeur  agréable,  i)ressez-les  dans  mie 
scrvielie  claire,  [Pour  en  exjirimei^  le  sue,  que 
vous  mêlez  dans  la  [irépaiaiion  décrUe  pom  le 
blanc-manger  oïdinaire  fVey.  rei  ai  ticlcj ,  êi 


celte  différence  presque  vous  y  mette/  un  verre 
d'eau  de  moins,  si  vous  avez  obtenu  un  verre 
de  jus  de  fraises  :  ce  qui  arrive  quand  elles 
sont  dAine  parfaite  ma  tu  ri  té.  Pour  le  reste  de 
l'opération,  vous  piocéderez  comme  de  cou¬ 
tume. 

On  pourrait  ajouter  une  jieLilo  infusion  de 
cûcbenille  ou  de  rouge  végétal,  afin  de  colorer 
ce  blanc-manger  d’un  beau  rose. 

Pour  le  blanc-manger  aux  framboises  ,  on 
procédera  comme  il  est  dit  cî-dessus,  en  em- 
]>loyant  dos  framboises  bien  mûres  au  lieu  de 
fraises  ;  mais  on  ajoiilcra  aux  framboises  une 
poignée  de  groseilles  rouges  et  bien  mûres. 

Blaiie-tuan^er  a  la  crlml.  Après  avoir 
préparé  les  trois  quarts  seulemeiiL  de  l'une  des 
rccetles  décri  les  ci-dessus,  vous  les  placez  sur 
la  gliico  dans  un  bol  de  terre  de  pipe  ou  dans 
une  terrine.  Vous  remuez  ce  blanc-manger 
avec  une  grande  cuiller  d’argeni  ;  aussilôf 
f[u'il  commence  ù  prendre,  en  devenant  lié  et 
coulant,  vous  l'ûtez  de  la  glace,  et  mêlez  de¬ 
dans  une  assiette  de  borme  crème  fouettée. 
Remuez  bien  ce  mélange,  atiii  d'affaisser  en 
partie  la  crème,  (]ui  par  ce  înoycri  donne  au 
blanc-manger  un  veloüié,  un  moelleux  qu’il 
ii*a  réellement  pas  ordinaircmciU.  Ensuite  vous 
le  moulez  de  la  manière  accoiihiméc. 

f)n  pourrait,  par  ce  procédé,  ajoulcr  de  la 
crème  fouettée  dans  tons  les  biancs-mangers 
décrits  précédemment,  mais  on  observerait  de 
ne  marquer  que  les  trois  quarts  des  recettes 
décrites. 

(les  sortes  de  blancs-mangers  ne  pourraient 
être  que  d'une  seule  couleur,  ce  qui  plaira 
toujours  aux  amateurs  de  ces  bons  entremets. 

Blaiie-iiiaii^er  sans  cüllk  et  sans 
CLACE*  Prqjarc/  la  moitié  de  la  dose  de  la  re¬ 
cette  du  Id  iinc-nianger  ordinaire  sans  y  meitre 
cic  colle.  Fouelçc/.  un  peu  six  blancs  d'eeufs 
dans  un  grand  pordoii  li'oritee;  el  quand  ils 
cotiimcnccnl  à  lilanchir,  versez-v  le  blanc- 
manger,  que  vous  place/  sur  des  cendres  ron¬ 
ges,  Vous  continuez  â  fouetlcr  le  mélange  avec 
un  fouet  i\  biscuit.  Par  ce  travail,  le  blanc 
d’dHif  ce  mêle  intimement  a  la  préparabon, 
qui  se  change  bientôt  en  une  crème  liée, 
fouettée  et  moelleuse.  Dès  que  vous  voyez  que 
la  crème  est  d’un  corps  parruitcnient  égal^ 
vous  la  versez  de  suite  dans  une  casserole 
d'argenb  dans  de  petits  iiots  ou  dans  un  bol, 
et  la  laissez  refroidir  ou  la  servez  cluiudc. 

Ce  blanc-manger  ne  peut  se  servir  que  dans 
de  petits  pois,  dans  une  casserole  d'argent  ou 
dans  un  liol  de  porcelaine. 

Lorsqu'on  voudra  faire  un  entremets  de  pots 
de  blanc-manger,  n’importe  de  quelle  saveui*, 
on  préparera  sculemenL  les  deux  tiers  de  1  une 
des  recettes  décrites  dans  ce  chapitre. 

Lorsqu'il  mitrera  dans  les  blancs-mangers 
des  siibstunccs  exciUntes  cumme  le  rhum,  le 
rac,  le  marasquin  et  autres  liqueurs,  le  café, 
etc.  ;  il  va  satis  dire  qu  il  n'en  faudra  pas  don¬ 
ner  aux  couvalescenls 


Ithmchir.  liii  terme  de  euisine,  cette  opc- 
ralioii  consiste  à  passer  dans  Toau  eliaude  les 
viandes  et  les  légumes  ;  on  les  y  laisse  plus  ou 
moins  de  temps,  puis  on  les  relire,  on  les  fait 
égonlier  cl  on  les  accommode. 

(Vin  de)  à  Dannemoine,  Bourgo¬ 
gne  (Cole-d'Or),  rouge,  dcuxièïiïe  classe* 
Itlaiiqiiel.  Sorte  de  poire  assez  médiocre 
qui  mûrit  en  juillet  et  en  août  ;  il  y  en  a  de  deux 
espèces,  le  gros  et  le  petit  blancpiet. 

Blanquette.  C'est  le  nom  que  Ton  donne 
à  une  espèce  de  poire.  La  blanquette  a  la  cliaïr 
cassante,  légèrement  sucrée  et  d'un  goût  peu 
relevé. 


Blanquette.  Nom  que  l'on  donne  à  un  ra¬ 
goût  qui  se  prépare  toujours  avec  des  viandes 
hlanchcs  déjà  cuites,  et  dans  lequel  il  faut,  de 
rigueur,  une  liaison.  On  fait  des  blanquettes  de 
volaille,  d'agneau,  de  veau,  de  cochon  de 
lait,  etc.  Ce  mets  participe  des  propriétés  des 
viandes  qui  entrent  dans  sa  composition,  mais 
il  est  toujours  moins  facile  à  digérer  que  cha¬ 
cune  des  viande.^  do  même  nature  rôties  ou 


grillées,  et,  relativemeni,  moins  nourrissant 
que  ces  mêmes  viandes.  Enln^e. 

Blaiiquctt<^.  C'est  un  vin  fort  sain  cl  fort 
délicat  que  Ton  tail  dans  le  Languedoc*  La  meiL 
Icure  et  la  plus  renommée  est  celle  que  l'on  pré¬ 
pare  à  Limûux, 

nîcîv{lUUum].  l  ^lantede  la  famille  des  atri- 
plicées  et  de  la  monandrie  digynic.  Ce  genre 
renferme  des  herbes  annuelles  dont  les  IVuils 
ressemblent  aux  fraises;  il  croit  en  Europe  et 
en  Asie,  mais  dans  les  régions  tempérées  de 
cette  dernière.  Le  blitiim  captlaînm  est  employé 
on  médecine  à  cause  de  ses  propriétés  émol¬ 
lientes;  ses  fruits  ont  des  qualités  à  peu  près 
analogues  à  celles  des  fraises. 

Bloii$  (Eroniage  dej  Loir-et-Cher,  Ces  fro¬ 
mages  à  la  croûte  marbrée  de  lïlancet  de  jaune 
offrent  une  pâte  luaigrc,  salée,  blanche  et  un 
peu  acide.  Le  goul  n  eu  est  pas  désagréable  et 
rehausse  la  saveur  des  vins  dont  on  l'arrose. 

Ils  ont  4  eenlimèlrcs  de  dîamèire  sur  3  de 
hauteur  et  se  vendent  80  cenlîmes.  Dessert. 

Blimd  Dii  VE  Al  .  C’est  un  jus  qui  est  d'un  fré¬ 
quent  usage  dans  les  prépanilions  culinaires:  il 
csL  beaucoup  moins  excitant  que  tous  les  jus  des 
\iandes  noires  et  de  jambon,  et  qui  ne  manque 
jjas  pour  cela  de  sapidité,  surtoulsi  on  a  laissé 
un  peu  attacber  la  viande  en  le  faisant. 

D’après  le  docteur  Tronchiii,  le  jus  blond  de 
veau  doit  se  préparer  ainsi  :  ou  garnit  le  fond 
d'une  casserole  avec  des  tranches  de  veau,  on 
y  joint  des  abalis  de  volaille,  un  peu  de  beurre 
ou  de  lard  fondu,  ognons,  carottes,  bouquet 
garni  ;  on  mouille  avec  une  cuillerée  de  bouil¬ 
lon  et  on  fait  réduire  sans  laisser  attacher;  on 
ajoute  encore  du  bouillon,  de  manière  que  le 
tout  SC  trouve  couvert,  on  fait  bouillir,  on 
écume  bien;  puis,  dirniniiaiit  le  leu,  on  laisse 
bouillir  doucement  pendant  deux  heures. 

On  faitonsuile  un  roux  blanc  dans  lequel  on 
passe  pendant  quelques  minutes  des  champi¬ 


gnons,  011  verse  dessus  le  jus  des  viandes  que 
ron  a  fait  cuire ,  on  remue  pour  que  le  mélange 
se  fasse  bien  ;  puis  on  place  la  casserole  sur 
un  feu  i[ue  l’on  diminue  après  que  le  loiii  a 
bouilli  de  nmiveau  et  a  été  bien  écumé,  et  on 
la  laisse  ainsi  pendant  une  heure,  après  quoi 
on  dégraisse  et  on  passe  à  l'étamine, 

Bœiif  (iîos).  Quadrupède  de  la  classe  des 
mammifères  et  de  l'ordre  des  ruminants  à  cor^ 
nés  pleines:  c'est  le  taureau  coupé*  Le  bœuf  et 
la  vaclie  changent  de  nom,  suivant  l'âge  qu’ils 
ont  ;  aussi  le  bœuf  jeune  se  nomme  veati^  et  la 
vache  jeune  se  nomme  génme. 

Il  y  a  plusieurs  espèces  de  bœufs,  tels  que 
le  bufile,  le  bison,  l’iack,  etc.,  etc.,  et  lesbœufs 
à  bosse,  tels  que  le  liœuf  d’ispaban,  le  zébu,  etc* 

La  chair  du  bœuf,  pour  être  dans  les  meil¬ 
leures  conditions,  doit  provenir  d’un  individu 
de  quatre  à  six  ans ,  ni  trop  gras  ni  trop  mai¬ 
gre.  Cette  chair,  qui  possède  au  premier  degré  i 
les  qualités  nutritives,  se  digère  généralement 
bien;  on  en  fait  du  bouillon;  on  la  mange 
bouillie, grillée,  rôtie,  étuvée,  braisée, etc.,  etc*; 
néanmoins  les  estomacs  très-déUcais  ne  s’en  ac¬ 
commodent  pas  toujours,  non  plus  que  les  per¬ 
sonnes  qui  n'ont  pas  besoin  crunc  nourri  turc  très- 
substantielle*  Les  meilleurs  bœufs  sont  ceux  de 
Normandie,  du  Cotentin  et  d'Auvergne.  Les 
bæuls  d'Angleterre  si  renommés  ne  valent  pas  à 
beaucoup  près  ceux  de  France  ;  ils  sont  trop  gras 
et  on  les  lue  trop  jeunes,  d'oû  il  suit  qu'ils  sont  , 
un  mezzo-terminc  entre  le  veau  et  le  bœuf ,  et 
que  par  conséquent  ils  n'ont  juis  les  qualités 
requises  pour  être  aussi  parfaits  que  les  nôtres* 
Quant  aux  bœufs  des  autres  pays,  ils  tic  vien¬ 
nent  qu'aprèseeux  que  nous  venons  de  signaler. 

Le  i>œuf  est  le  fondement  des  coulis,  des  ré* 
ductions,  ti'un  grand  nombre  de  braises  ;  il  sert 
à  foncer  les  casseroles;  son  jus  nutritif  et  suc¬ 
culent  donne  du  corps  et  de  la  saveur  à  un 
grand  nombre  de  ragoûts;  enlin  il  est  tel  repas 
ou  le  cuisinier  aura  employé  cinquante  livres 
de  btrufsans  qu'il  en  ait  paru  une  once  sur  la 
table* 

Les  lianes  des  bœufs  de  l'Auvergne  et  du 
(Cotentin  recèlent  ces  aloyaux  divins,  premier 
fondement  d’un  Imn  repas*  Ces  aloyau.x,  bien 
mortifiés,  cuits  à  l'anglaise,  c’est-à-dire  sai¬ 
gnants,  CL  accompagnés  d’imc  sauce  stimu-  - 
lante,  dans  laquelle  les  anchois  et  les  câpres 
fines  tiennent  le  premier  rang,  sont,  en  hiver, 
le  rôti  qui  convient  le  mieux  aune  table  noim 
breuse  etaftamée.  Ces  mêmes  bœufs  produi¬ 
sent  d’admiraldes  bouillis,  surtout  lorsque,  son¬ 
geant  moins  au  potage  qu'au  plat  qui  le  relève: 
on  préfère  la  culotte  à  la  Iranclie  et  la  pointe 
de  la  culotte  â  son  milieu*  Si,  pour  plus  grande 
satisfaction,  Tou  entoure  cette  culotte  de  mor¬ 
ceaux  de  choux  caiTément  coupés,  cuits  dans 
une  braise  savante,  séjiarés  par  d'épaisses  cloi-  ^ 
sons  d’un  laid  eu  bon  point  et  couronnés  par 
des  saucisses  courtes,  on  pourra  se  llatler  alors 
d'avoir  un  milieu  digne  de  la  table  des  plus 
grands  princes,  et  un  bouilli  dans  tout  son 


luxe.  Les  ronsommaleiirs  plus  modestes  se 
contetiLent  dcrendore  d'une  muraille  de  pom¬ 
mes  de  terre  cuites  dans  un  bon  jus  cl  arrosée 
d'une  sauce  au  beurre.  Si  aux  choux,  aux  pe^ 
tiles  saucisses  et  au  lard  précités.  Ton  joint  des 
colonnes  de  carottes  et  de  navets  symétrique¬ 
ment  découpés  et  incorporés  avec  eux  ,  alors 
on  aura  une  véritable  chartreuse  en  chapelet. 
Dans  tous  les  cas  le  bouilli  doit  se  manger 
avec  la  moutarde,  aux  câpres  et  aux  anchois  ; 
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c'est  rexciplent  indisponsahle  du  bouilli  pen* 
danl  neuf  mois  de  l’année.  Sur  la  fin  de  l’année 
on  y  substitue  une  sauce  aux  tomates,  dont  Ta- 
giéàble acidité  forme,  sans  le  secours d'aucuuc 
épice,  un  stimulant  fort  agréable. 

Le  bœuf  né  se  borne  pas  à  nous  offrir  Taloyau 
elle  bouilli,  il  est  d\me  ressource  inépuisable 
pour  varier  les  entrées,  et  môme  les  hors-d'œu- 
vres  d’une  lablo  bien  servie.  Avec  la  queue  et 
de  nombreuses  carottes  on  forme  un  hochepot 

qui,  fait  avec  soin  cl  drcsséavcc 
art,  présente  reachanteur  coup- 
d'œil  d’un  buisson  nutritif.  Avec 
les  palais  on  établit,  soit  en  gra¬ 
tin,  soit  en  pâté  chaud,  runodes 
entrées  les  plus  succulentes. 
Avec  les  enlre-côtes  bien  frot¬ 
tées  d’imile,  panées  et  mises  sur 
le  gril  (avec  poivre  et  seî  seule¬ 
ment)  ,  on  peut  offrir  un  fort 
hors-d’œuvre  des  plus  tendres 
et  des  plus  aimables.  Si  vous 
coupez  avec  art ,  en  tranches 
minces,  le  filet  du  dedans  de  la 
seconde  pièce  d’un  aloyau,  que 
vous  les  couchiez  quelques  ins¬ 
tants  sur  le  gril  et  que  vous  les 
dressiez  sur  un  plat  chaud,  sans 
autre  assaisonnement  que  des 
morceaux  d'un  beurre  extrôme- 
menl  frais  manié  de  fines  herbes, 
et  sans  autre  entourage  que  des 
vilelottes  entières  passées  au 
beurre,  vous  vous  trouverez 
avoir  ce  que  les  Anglais  appel¬ 
lent  beef  steak. 

Le  bæuf  est  une  mine  inépui¬ 
sable  entre  les  mains  d'un  artiste 
habile;  c’est  vraiment  le  roi  de 
la  cuisine.  Sans  lui  point  de  po¬ 
tage,  point  dé  jus;  sou  absence 
suffirait  pour  affamer  toute  une 
ville.  Nous  allons  indiquer  les 
differentes  parties  du  hamf  qui 
servent  à  ralimeiualion. 

Lorsque  le  bœuf  est  abattu  ou 
enlève  la  peau,  la  tète  avec  les 
cornes,  les  enlrailles,  etc.,  et  il 
reste  alors  ce  que  Ton  nomme 
proprement  îa  viande  de  bou- 
clïerie. 

L'animal  est  coupé  par  la  moi¬ 
tié,  et,  en  commençant  par  le 
bas  do  la  figure  ci -contre,  on 
trouve  te  [dus  haut  le  ÿlte 
a  la  noix,  qui  se  trouve  sous  la 
partie  graisseuse  du  tendre  de 
tranche,  le  tendre  de  tranche,  ta 
calotte  qui  avoisine  la  queue,  la 
tranche  grasse.  Toutes  ces  par¬ 
ties  sont  bonnes  pour  le  pot  au 
feu,  mais  h  des  degrés  différents; 
les  cuisinières  préfèrent  le  ten¬ 
dre  de  tranche,  puis  le  gîte  h  la 
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noix,  Cl  cnlin  la  iranclie  grasse,  Vient  Gusuite' 
le  fimwhet,  imis  Valojiau,  le  fiIeL  ijui  y  est 
lidliéroni  (ces  deux  ilLTuiers  sont  (‘XccllcïiLs 
roLls),  la  bmeite  le  milieu  de  {endtvn^ 

\ü^  célcH  coueeries  ,  le  gras  de  jmüriue^  les 
côtes  découeerlcs  Qi  ]ù%  pf aies- côtes.  Ou  voit 
que  les  morceaux  recherchés  sont  le  f]ite  a 
la  noix  Ci  U\  tranche  pour  le  houilli,  el  i  aloyau 
('L  le  fUet  jïoiir  le  roLi. 

Pour  coijipléler  la  descripllou  du  bo'uf,  U 
nous  reste  à  parler  de  rdjmiilc,  qui  sc  compose 
ries  parties  sui vantes  ;  le  le  du 

collier^  la  de  paleron  et  la  macreuse.  La 
iigure  ciq ointe  indique  la  position  de  ces  diver¬ 
ses  parties. 


CüVicr 
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f^Iacreitsc* 

Il  laiit  toujours  couper  le  houilli  on  IravcrSj 
afin  que  la  viande  se  trouve  courte^  et  avant 
celle  operation  dépouiller  le  morcoau  de  ses 
os,  de  ses  nerfs  et  de  la  graisse  supcillue- 
Lorsque  c'est  un  lion  cuisinier  qui  a  dressé  la 
pièce,  il  est  aisé  d’en  reconnaître  le  fil,  et  pur 
conséquent  rendroit  où  il  convient  de  placer 
le  couteau,  et  dont  il  faut  partir.  On  coupe  les 
tranches  un  peu  minces,  mais  jias  iroii  cci>en“ 
dant  ;  si  la  pièce  est  irôs-ruite,  pour  qu'elle  ne 
s'étale  pas  ,  on  fera  en  sorte  que  chacun  ait 
une  pelilo  portion  de  graisse;  ceci  s'applique  à 
la  cnloUc  comme  à  la  iraiichc.  Quant  à  la  poi¬ 
trine,  comme  les  os  en  sont  la  partie  la  plus 
délicate,  on  s'attachera  k  les  lïien  diviser  ,  et 
Ton  en  sonira  un  par  portion* 

Cuisson  du  bœuf.  5  kilog-  [10  livres)  avec  la 
hroche  et  hon  leu .«aii*.*..  . 

avec  la  cuisinière  el  leu  de  cheminée, 
avec  la  cuisinière  el  la  coquille. . , 

2  kilog.  1/2  (o  livres) . . . 

avec  la  cuisinière  et  feu  de  cheminée, 
avec  la  cuisinière  et  la  coquille. .... 

Ucniif  A  LA  >îoi>E.  On  choisit  un  des  meil' 
leurs  morceaux  de  la  cuisse;  ou  le  pique  avec 
du  gros  lard  oi  on  îe  met  bouillir  pendant  qîialre 
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heures  environ  dans  une  terrine  avec  carottes.  ’ 
oignons,  clous  de  girolle,  bouquet  de  jjersil  et 
de  ciboules,  deux  leuilles  de  laurier  ,  une  bran¬ 
che  de  thym,  sel,  poivre,  un  pied  do  veau  et 
quatre  verrées  d'eau;  tpiand  il  est  suffisamment 
cuit  on  le  sert  entouré  de  ses  légumes.  Ce  mets, 
quoique  bon  et  nourrissant,  n’est  pas  de  très- 
lacile  digestion  \nn\r  les  estomacs  qui  ne  sont 
pas  robuslrs  Kelevô  de  pùfatfe.  — Voy.  .l/oÿaw, 
ftimiiii,  Bouillon,  Cœur.  Càle,  CiUoÜe^  Entrer 
côte,  Fikt^  i^oiXj  Palais,  Queue,  Ilomon. 

Ifoeiif  FUMÉ.  Notez  d  abord  que  toutes  les 
parties  d'un  hæul  ou  d'une  vaclie  sont  bonnes 
k  fumer,  mais  que  le  morceau  le  plus  fin  de  la 
bèlC)  c’est  la  poiliine.  Ivt,  maintenant  que  vous 

êtes  prévenu,  meitons- 
nous  ensemble  à  la  be¬ 
sogne. 

Vous  commencez  par 
couper  la  viande  en  gros 
ffiiarliers  ;  puis  vous  la 
plongez  dansTeai]  bouil¬ 
lante  IL  cjualre  ou  cinq  re¬ 
prises  différentes  et  ren 
retirez  tout  de  suite. 

Après  cela,  vous  cou¬ 
chez  chaque  quartier  sur 
la  table  de  la  cuisine  et 
le  frottez  vigoureusement 
avec  la  main  pleine  de 
sel,  jusqu'à  ce  que  ta 
peau  en  brûle  et  que  le 
sel  y  entre.  Les  morceaux 
ainsi  frottés  sont  eiisnitn 
plongés  dans  une  forte 
saumure.  Vous  les  retirez 
de  la  au  boni  de  quinze 
jours,  les  laissez  égoutter 
un  peu ,  les  recouvrez  de  son,  et  il  ne  reste 
qu'a  les  pendre  dans  la  cheminée^  au  moyen 
de  crochets  en  fer,  de  bonne  ficelle,  et  à  les 
fumer.  Les  gens  du  métier,  ceux  qui  vont  on 
foire  avec  des  charrettes  pleines ,  ont  des 
chambres  faites  exprès  pour  cela,  et  ne  s'y 
[ïrennent  pas  tout  à  lait  de  la  même  manière 
que  nous  indiquons.  C’est  égal,  nous  nous  en 
tirerons  aussi  bien  qu’eux;  on  fait  quelquefois 
de  la  cuisine  aussi  bonne  dans  la  terre  que  dans 
le  cuivre  étamé. 

Aussitôt  la  viande  pendue,  vous  prenez  des 
copeaux  de  bois  vert  ou  de  la  sciure,  ou  des 
rameaux  de  genêts ,  ou  du  genévrier ,  ou  bien 
même  au  besoin  du  bois  d'une  autre  sorte,  pou¬ 
vant  donner  plus  de  fumée  que  de  flamme.  Vous 
y  mettez  le  feu  et  reiitretencz  pendant  cinq  ou 
six  bonnes  lieures  ie  premier  jour,  autant  le 
second,  autant  le  troisième,  après  quoi  vous 
pouvez  aller  en  raliaitanl  et  vous  contenter  du 
Ibu  ordinaire  delà  cuisine.  L'on  est  bien  obligé 
d'en  faire  au  village  tant  que  la  journée  dure 
ou  appmehaut.  Le  matin,  il  en  faut  pour  la 
soupe  et  les  légiinies,  plus  tard  pour  cuire  la 
nourriture  des  funcs,  le  soir  pi)ur  p^é(^arer  le 
souper.  Or,  s'il  u  y  a  point  de  fumée  sans  feu, 
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‘  il  n'y  a  point  non  jihis  cic  fou  sans  fniîn'e;  vn 
sorte  quo,  nu  l>out  de  six  ou  &c[jt  semaines,  la 
préparation  de  la  viande  estcompléle-  Vous  la 
sortez  alors  de  la  cheminée  et  1  attacliez  aux 
pou  1res  01!  aux  poulrellcs  de  la  cuisine,  ainsi 
(jue  vous  faites  pour  les  quartiers  de  lard  rcth 
rés  du  saloir.  Ce  que  nous  avons  dit  de  la  fumais 
son  du  bœuf  ou  de  la  vache  s'applique  égale¬ 
ment  h  la  viande  de  mouton  et  du  chèvre  i  scu- 
leineiU  pour  les  moutons  on  ne  prend  cjiie  les 
f|uartiers  de  derrière*  Lorsque  i*on  veut  se  ser¬ 
vir  fies  viandes  ainsi  préparées*  on  les  met  dans 
l'eau  pendant  douze  lieures  environ,  afin  de  les 
dessaler  convenablement,  puis  on  les  fait  cuire 
avec  des  légumes  comme  si  c^était  du  lartl  ou 
du  jambon*  {P-  JoraNi^Arx). 

ÏAt  boHif  fumé  de  llambmîrg  (‘st  justèmciU 
renommé, 

Iftogiie  (jÇoaé.  Nom  vulgaire  et  coiTompu. 
de  hox  ou  de  boops^  f l'une  espèce  de  poissons 
Irès-abondanie  dans  tonie  la  Méditerranée;  on 
la  U'Ouve aussi  dansrAtlaniiqae  jusqiVÀ  Madère 
et  aux  flananes,  et  encore  dans  te  tac  lliserte. 
Ce  genre  appartienl  à  la  (amillc  des  sparoïdes 
de  Tordre  des  aeanlbopiérygiciis*  La  eliair  de 
f‘es  poissons  est  agréable*  nourrissante  et  se 
digère  bien. 

Uoi.i^soit  [Potusi).  Ou  donne  le  nom  de  bois¬ 
son  à  tout  liquide  qui,  introduit  dans  les  voies 
digestives,  apaise  la  soif,  iaciliie  la  digestion 
en  favorisani  la  transformation  des  aliments  so¬ 
lides  et  sert  à  la  ré|>aralion  des  parties  tluides 
dê  notre  corps.  L'eau  est  la  boisson  la  plus  na- 
lurelle;  cepeiidaut  Thomme  ne  s'en  contente 
]ias ,  il  lui  préfère  les  boissons  fermentées,  et 
on  le  voit  en  loutjmys,  suivant  les  productions 
du  sol,  se  confectionner  des  boissons  plus  ou 
moins  exdlanies  ou  rafraîcldssanles  ou  toni’ 
ques.  En  iliérapeutiqne ,  on  se  sert  également 
fie  médicaments  liquides  pour  le  soulagement 
des  malades. 

»o  nAFRAïciiissANTES.  Il  iicfautpas 

SC  méprendre  sur  Tusage  des  l>oissoiis  rafrai-- 
fhissantes,  les  chaleurs  de  Tété  en  appellent 
remploi  :  ces  l>oissons  tempèrent  les  ardeurs  du 
sang,  mais  elles  augmentent  tellement  la  trans¬ 
piration  déjà  si  naturelle  en  été,  qu  elles  affai¬ 
blissent  Teslomac  et  causent  une  trop  grande 
déperdition  de  forces.  Si  la  modération  procède 
il  remploi  des  sirops  d'orgeat  *  de  limons,  de 
mûres,  de  groseilles  rouges  et  d(!  vinaigre  fram- 
liroisé,  on  peui  en  retirer  de  grands  avantages 
et  se  sousiraire  à  leutvî  incanvfhnenls. 

Botel  [Bokina).  t.Tenrede  champignons  qui 
renferme  uii  nombre  considérable  d'csjjèces. 
Les  bolels  ont  le  chapeau  garni  en  dessous  dhine 
muUitufie  de  petits  tubes  placés  verticalement 
et  Irès-scrrés;  on  en  mange  quelques  cs|)f  ees, 
C'est  avec  une  variété  de  bolet  qui  croît  sous  le 
chêne  que  Tou  prépare  Tamadou  ctTaganccIes 
chirurgiens.  Leurs  propriétés  sont  celtes  des 
autres  champignons,  —  Voy,  Chûmpigno7is . 

Uonkoit,  C'est  le  nom  Ton  donne  en 
général  à  tou  les  les  sucreries.  Ces  prépara- 


!  lions  sont  nuisibles  qu’utiles,  quoique 
fort  agréables;  elles  sont  même  fpielquelois 
très-dangereuses  à  cause  des  subslanccs  em¬ 
ployées  pour  les  colorer*  Il  est  bon  de  s>n 
j  alislenir  ou  de  n'en  nuinger  qu'avec  grande 
circonspection. 

L  est  une  grosse  poire 
dont  une  variété  mû  ri  l  en  été  et  Taiitreen  hiver; 
elle  est  peu  jiitousCj  assez  difficile  à  digérer 
quand  on  la  mange  crue;  on  en  fait  d'oxcel- 
1  en  les  conqxOles, 

lliitidy,  Pomme  d'un  goût  médiocre,  quoi¬ 
que  de  belle  apparence.  La  pomme  de  Bondy 
sert  prineipalcmcnt  û  orner  les  pyramides  <le 
fruits  à  la  main. 

A 

lfion->lleiiry  fCfierteporfiww  Bottm-Ifenn- 
cits).  Plante  de  la  famille  des  atripUcées  et  de 
la  j>entandrie  rligynie.  L'ansérine,  Hon-Ilcnry, 
croît  sur  les  montagnes  autour  des  lieux  ha¬ 
bités  ;  scs  feuilles  se  mangent  comme  celles 
des  épinards,  et  ses  tiges  comme  des  asperges* 
Cet  aliment  est  sain,  peu  nonrmsantj  rafraî- 
chissani,  rie  facile  digestion  et  peut  être  donné 
à  des  convaleseenls,  surtoui  après  des  maladies 
inilammatoîres. 

Itoitiie-Biiiiir  [Àtriplex  hortenm).  Celle 
plante,  de  la  famille  des  arroches,  est  origi^ 
naire  de  T  Asie;  on  la  cultive  <lans  nos  pota¬ 
gers  et  ou  la  nmuge  avec  Toseille  pour  adou¬ 
cir  l'aridilé  de  eeüc  dernière.  EntrenietH. 

Boutiez  (liasses-Pyréiiéesh  Les  Eaux-Bon¬ 
nes  son!  spéciales  pour  le  IraiLemeiit  des  ma¬ 
ladies  de  imitrinc.  On  les  emploie  û  la  dose 
d’un  ou  deux  verres,  le  malin,  pures  on  cou¬ 
pées  avec  du  lail*  ITiiles  surtout  dans  les 
i)roi]ichiiea  et  h?s  laryngites  cbroniqiios.  Elles 
hivorisent  Texpeeto ration  et  ramènent  la  vi- 
I  lalité  des  lissus  à  leur  condition  normale* 
Leur  saveur  désagréable  rend  leur  emploi 
difficile  che?,  les  enfonts. 


(L)r  C.  James,  Cuide  /inx  Emx.) 
Boiiitcf.  Nom  de  différentes  espèces  de 
champignons*  Ainsi  il  y  a  le  demqmHd, 
les  honnetH  d'arfjent^  le  bmnet  de  fou^  le  bonnet 
r  abattit  ou  du  matelot,  etc,— Voy.  Champi{jnons. 

BO  VI  «rre'îs  (Vin  fies)*  Bourgogne 
(Cüie-d'Or)*  Bouge  F®  classe. 

Bon ni^t-T lire*  Espèce  de  potiron  qui 
fait  partie  de  la  famille  fies  cucurbitacéos  et 
de  la  nionrr  cie  monadelphie.  C'est  une  variété 
(In  giraumon. — ^Voy.  Potiron, 

Iktinitr  (Ncomfr^r),  Nom  donné  il  plusieurs 
variétés  de  poissons  du  genre  scombre  et  s'ap¬ 
pliquant  plus  ordifiairement  au  scomber  pe- 
lamys,  thon  à  ventre  rayé,  bonite  des  tropiques. 

lïoiiiloL  [Tlipmmh  MediletTaneuH).  Ce 
poisson  est  un  jicu  moins  gros  ijuc  le  thon  ;  il 
se  nourrit  de  jioissons  et  remonte  en  été  les 
rivières*  Sa  chair  est  facile  û  digérer,  délicate 
et  de  bon  goût, 

Bordeaux  (Vins  de)  (Gironde)* 

Bouges,  classe  :  Cliateau-Margaux , 
Chèleau-Laffitte,  à  Pouillac;  ChAieau^Latour, 
Saint-I.ambori  :  llaïU-Hrion,  à  Tessae;  lîau- 
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zan,  Lascombe,  ù  Margaux  ;  Liouvillc,  I-a  Rose-  ^ 
Balguorie,  àS^iubJulien-dG-Reignac^  de  Gorce» 
à  C’anlenac;  de  lirasse-Moiilen»  â  Pouillac,  à 
SaijU-Lambért. 

UouGcs,  2*  CLASSE  :  3^  et  4^  euvees  des 
vins  de  classe  et  ceux  de  Saint-EsLei>lie  et 
Sainte-Gemme. 

Bouges,  3®  classe  :  Talencc»  Meîrignac,  Léo- 
gnan  dans  les  Grèves;  les  meilleurs  crus  de 
Liidon»  Labanle»  Macau»  Cnssac,  Laniarque, 
SoQssaiis»  Arsitis,  Lcsirac  dans  le  iMddoc, 
Kouoe  üRoi^'AinE,  Irc  qcalitlL  Les  quatre 
crus  du  Médoc,  puis  les  vins  de  Queyriès, 
Funsac»  Arsac^  Saint-Cbristoly,  Sainl-Emilion. 
IBordelai^i;  (Vins  du), 

Blancs,  classe:  SauteruD»  Barzac^ 
Preignac,  Baumes  et  Villcnavc  d'Ornotu 
Blancs^  classe  :  les  secondes  cuvées  des 
crus  de  la  classe. 

Blancs,  3*=  classe  :  i^ujols^  Bols»  Cadillac, 
Langoiron  (Gironde),  —  Voy.  Vîm* 
Burilelière  (iÏMÜerus).  C'esi  un  poisson 
<le  lac  el  de  rivière.  Celui  de  lac  est  mauvais, 
tandis  que  celui  que  l'on  prend  dans  les  rivières  a 
le  goût  do  la  carpe  et  se  digère  bien.  Ce  pois¬ 
son  ressemble,  pour  la  l'orme,  à  la  brème. 

n<»ril!!i  DE  ULAT.  Sc  dit  de  tous  les  crou¬ 
lons  frits,  de  quelques  ronues  qu'ils  soient, 
dûiU  Oïl  garnit  le  bord  des  plats, 

Itorid  hi.  Mets  salé  que  Ton  lait  avec  un 
petit  poisson  qu’on  mange  cru* 

Bouc  ijlircus).  Nom  que  Ton  donne  au 
mûle  de  la  chèvre,  Le  bouc  appartient  k  la 
famille  des  ruminants;  sa  chair  ne  s’emploie 
pas  comme  alimenl  à  cause  de  rôdeur  forte  et 
désagréable  de  cet  animal. 

Boucane  {PiminneUa).  Genre  de  la  famille 
des  ombellitères  ci  de  la  peutandrie  digynie* 
Il  y  en  a  de  plusieurs  espèces  parmi  lesquelles 
le  boucage  unis  {Pimpinella  unisiim)^  remar¬ 
quable  par  son  odeur  agréable  ,  est  employé 
dans  la  Cümposition  de  quelques  pâtisseries  et 
ratalias.  11  facilite  la  digestion,  aide  à  l’expul¬ 
sion  des  gaz  renfermés  dans  les  voies  diges¬ 
tives,  et  donne  à  riialeine  une  odeur  agréable. 

il  y  a  encore  le  boucage  majeur  [Pimphiella 
magna)  qui  vient  dans  les  bois  cl  dont  on  se 
sert  à  Francfort  pour  teindre  en  bleu  reuu-de- 
vie,  ce  qui  lui  donne  un  goùL  âcre;  el  le  bou¬ 
cage  mineur  saxifraga)  qui  a  les 

memes  prO|>rjétés,  mais  â  un  degré  moindre  et 
qui  est  très-cxcitaiiL  II  est  très-peu  employé* 
Boucaner.  Opération  par  laquelle  on  dé¬ 
nude  les  os  d’animaux  de  leurs  chairs,  que 
Pou  enlève  par  aiguilleUes,  que  Ton  assaisonne 
et  (jue  l’on  fume  de  diflércnles  manières,  selon 
les  espèces  cl  selon  les  lieux*  liu  France,  on 
boucane  ainsi  les  petites  anguilles  elles  jeunes 
lamproies,  et  ce  mets  assez  rccliercbé  sert 
pour  hors-d’œuvre, 

Bouchéefiï.  On  comprend  sous  ce  nom 
tous  les  petits  gùteaux  souFllés  de  celte  bran¬ 
che  de  la  pâtisserie  appelée  pc/it /*oür. 
Bouchot.  Liqueur  ou  hypocras  que  Ton 


obtient  en  faisant  bouillir  ensemble  de  l'eau,' 
de  la  cannelle  et  du  sucre;  celle  liqueur  exci¬ 
tante  ne  convient  pas  aux  tempéraments  liî- 
lieux  ni  aux  natures  irritables, 

Bciiidin  {Douldtts,  Botellus).  Cet  aliment 
se  prépare  ordinairement  avec  le  sang  et  la 
graisse  abdominale  du  porc;  de  plus,  on  y 
I  ajoute  certains  ingrédients  tels  que  sel,  poivre, 
el  aiUres  condiments,  et  on  renferme  le  tout 
dans  un  boyau  du  susdit  animal* 

On  fait  aussi  des  boudins  avec  le  sang  et  la 
chair  d’autres  animaux  comme  les  daims,  les 
lièvres,  les  oies  sauvages,  la  volaille,  le  pois¬ 
son,  les  écrevisses,  etc. 

Ce  comestible,  de  rigueur  dans  les  repus 
dits  réveillons  y  cause  souvent  de  formidables 
indigestions  à  ceux  qui  veulent  fêler  trop  co¬ 
pieusement  la  naissance  de  notre  Sauveur, 

Le  plus  indigeste  de  tous  est  sans  contredît  i 
le  boudin  de  porc  ou  de  sanglier*  Les  houdiiis 
d’aucune  espèce  ne  eoriviennenl  aux  conva-* 
lesceiits.  llors’irœuvre  chaud. 

Buiidiii  Nom.  Ce  comeslible  est  fort  indi¬ 
geste;  on  le  prépare  en  mélangeant  â  du  sang 
de  porc,  qii’ou  remue  sans  cesse  pendant  qu’il 
coule  dans  un  vase  |dacé  sur  des  cendres  chau¬ 
des,  de  la  panne,  du  lard,  du  persil,  de  la 
ciboule,  de  la  muscade,  du  laurier,  du  scL 
du  |>oivre  des  oignons  cuits,  le  tout  haché 
menu  et  arrosé  de  crème;  cela  fait,  on  intro¬ 
duit  dans  un  boyau,  bien  nettoyé,  ce  mélange; 
on  divise  en  jiarücs  égales,  au  moyen  de  liga-  i 
tures,  le  boyau  ainsi  rempli  ;  juiis  ou  dispose  | 
sur  des  étais  ces  boudins  qu’on  met  cuire 
dans  une  chaudière  pleine  d’eau  chaude  qu’on 
évite  do  faire  bouillir  pour  qu’ils  ne  crèvent 
point;  lorsqu'ils  sont  cuits  â  point,  on  les 
essuie,  on  les  met  ensuite  refroidir  sur  un 
linge  blanc,  on  les  frictionne  avec  de  la  panne 
pour  les  rendre  brillants.  Lorsqu’on  veut  les 
manger  on  les  lait  griller,  on  en  relève  la  sa-  ' 
veiir  par  de  la  moutarde-  On  peut  encore  faire 
du  boudin  avec  du  sang  de  veau,  de  mouton, 
de  bœuf,  mélangé  de  sang  de  porc,  mais  on 
n’oblicnt  ainsi  qu’un  boudin  plus  indigeste 
encore  que  le  précédent  el  d’une  qualîlé  iueii 
inférieure.  Les  houdiiis  laits  avec  le  sang  du 
sanglier,  du  cbevrenil,  du  daim,  du  lièvre,  de 
volaille  sont  plus  délicats,  mais  iim  sont  pas^i 
moins  des  préparations  peu  salubres  quoique  • 
souvent  fort  agréables.  Hors -(F oeuvre  chaud. 

Biiudiii  BLANC.  Du  lait,  de  la  mie  de  pain, 
des  oignons  en  pcLÎls  dés  jiassés  au  beurre 
blanc,  de  la  panne  fraîche  liachée,  des  blancs  . 
de  volaille,  des  jaunes  d’œufs,  de  la  crème, 
assaisonnés  de  sel  hn  et  des  qualre-épices, 
quelques  amandes  douces  pilées,  iiitroduils  i 
daiïs  des  boyaux  bien  nettoyés  et  apprêtés , 
divisés  égalemciiL  et  liés  à  chaque  bout;  quand  . 
ils  ont  été  convenablement  remplis,  consii-  j 
tuent  ce  tjii’on  nomme  boudin  blanc.  Ce  sont  , 
de  véritables  quenelles  ;  on  fait  cuire  ces  bou¬ 
dins  à  Peau  bouillante,  on  les  plonge  ensuite 
dans  l’eau  froide,  on  les  égoutte,  ou  les  essuie, 


on  los  hri liante  avec  fie  la  panne,  on  les 
mange  cuits  sur  le  gril  en  caisse  bciirri^e.  Ce 
boudin  ffu’on  peut  varier  à  Tin  fl  ni,  en  em- 
piovant  il  sa  confection  <Iu  lapereau,  des  vo- 
lailïes  variées,  des  foies  gras,  des  écrevisses, 
du  jïoisson  ,  et  qu'on  [)eut  assaisonner  de 
champignons,  de  truffes,  etc*;  est  d  assex  fa¬ 
cile  digestion,  mais  est  stimulanE,  en  raison  des 
ingrédients  qu’il  contient,  et  ne  convient  qu’aux 
personnes  en  bonne  santé,  œuvre  rhnud. 

Ifoudin  A  LA  liiciiELiEU.  Le  nom  de  bou¬ 
din  est  ici  complètement  usurpé.  C’est  une 
quenelle  faite  avec  de  la  chair  de  lapin  pilée 
et  passée,  des  pommes  de  terre  cuites  sous  la 
cendre,  épluchées  et  pilées  i  pétrisse/  le  tout 
ensemble  pour  que  le  mélange  soit  bien  épais; 
scr\e/-vous  de  ce  mélange  pour  enveloîq>er 
un  sal[jicon,  donne/  à  cette  préparation  la 
forme  d’un  lioudiii,  beurre/  alors  le  fonds 
d'une  casserole  et  taites-y  couver  doucement 
votre  boudiiu  qui  a  dû  être  préparé  sur  une 
plaque  de  méud  beurrée  elle-même,  et  plus 
étroite  que  la  casserole  pour  en  atteindre  fa¬ 
cilement  le  fond;  poche/  avec  précaution  ce 
boudin;  lorsqu'il  le  sera,  égouUe^Me,  laisse/- 
le  refroidir,  et  ù  rinstanl  de  le  faire  griller, 
dore/“Ic  à  Læuf  ;  roiile/-lo  dans  de  la  rnie  de 
pain;  ]j|ace/  le  gril  sur  de  la  cendre  chaude, 
et  (|uand  le  boudin  a  pris  partout  une  beiie 
couleur,  dressoz-le  sur  une  bonne  sauce  ita¬ 
lienne.  blanche  ou  rousse,  ou  i>icn  encore  sur 
une  périgucLix.  Cette  préparation  reche reliée 
est  fiifiicile  à  bien  accomplir,  et  peut  être 
considérée  comme  excitante  eu  raison  de  la 
confection  dusîilpicon  (ju’elle  coniiéni,  Nors- 
fl œuvre  chauiL  —  Vov,  Salpwon. 

Uouilk*-a-lta  îsme.  C'est  ainsi  qu'on  ap¬ 
pelle  im  potage  fait  avec  du  poisson,  c'est  un 
mets  provençal  très-estimé  dans  le  ]iays.  On 
emploie  à  volonté,  soit  du  poisson  de  rivière, 
soit  du  poisson  de  mer  dans  sa  confection,  et 
on  y  joint  certains  ingrédiens,  tels  que  carot¬ 
tes.  céleri,  ail,  poireaux,  sel,  eic.  Potage. 

Bouilli,  On  entend,  en  général,  par  ce  mol 
toutes  les  viandes  cuites  dans  Teau*  Le  hneuf 
bouilli  qui  a  servi  h  faire  du  bouillon  est  un  ali¬ 
ment  beaucoup  moins  succulent  que  le  bœuf 
rôti;  en  elïcL  ildélaissou  Leau  qui  s’en  cmjmre 
la  jdus  grande  partie  de  ses  principes  nutritifs; 
malgré  cela  il  est  sain,  mais  lourd  et  d’assez 
difficile  digestion  Brillal-Savarin  l'appelait  de 
la  chair  moina  EOnjus.  11  perd,  par  la  cuisson, 
la  moitié  de  son  poids*  Il  en  est  de  même  des 
autres  viandes  qui,  bouillies,  sont  toujours 
moins  savoureuses,  moins  sul>sîanlielles  et  sur¬ 
tout  moins  digestibles  que  rôlics  ou  grillées. 
CepeudurU  les  volailles,  lorsqu’on  les  fait  cuire 
avec  d’aiilres  viandes  et  avec  Irès-peu  d’eau , 
conservent  leurs  qualilés  nutritives  et  sapides, 
et  elles  constituent  ainsi,  un  aliment  léger, 
d'assez  facile  digestion ,  cl  qui  peut  convenir 
surtout  dans  les  convalescences  avancées, 

La  culotte  et  l  'aloyau  de  bœuf  son  t  les  seules 
pièces  que  l’on  puisse  senir,  comme  bouilli, 

2^^  PAUTIK, 


dans  les  bonnes  maisons;  mais,  pour  que  ces 
morceaux  puissent  conserver,  autant  que  possi¬ 
ble,  leur  succulence,  il  est  nécessaire  qu’ils  ne 
ne  restent  pas  plus  de  quatre  à  cinq  heures  au 
feu;  le  bouillon  est  moins  bon,  mais  il  serait 
possible  de  remédier  à  cet  inconvénient  en  met 
tant  plus  de  viande,  pour  une  quantité  de  bouil¬ 
lon  donnée^  que  Ton  n’est  dans  l’habitude  d’en 
metlrc  lorsqu’on  laisse  la  viande  sept  heures 
au  feu. 

Dans  les  grandes  maisons  la  pièce  de  bœuf 
se  sert  toujours  avec  une  garniture  à  la  Cham¬ 
bord  ou  ft  ia  Godard  et  décorée  d’attelets  gar¬ 
nis  de  rissoles;  on  la  garnit  encore  avec  des 
petits  pûlés,  des  oignons  glacés  ,  de  la  chou- 
cronlc.  des  nouilles,  des  légumes  i  îa  fla¬ 
mande,  etc.  Enlr&^.  —  Voy.  GürnHnre. 
Iloinfhn. 

Bouilli  FKOiD,  On  en  fait  des  tartines  au 
beurre  de  fines  Iierbes  ,  ou  on  le  mange  en  sa¬ 
lade. 

Bouilli  en  ^iiROTON.  Prenez  un  plat  qui 
puisse  aller  au  feu  ;  versez-y  du  bon  bouillon  ; 
ajoutez  persil,  ciboules,  estragon,  cerfeuil,  câ¬ 
pres  et  coriiifhons,  sel  et  poivre;  liachez  le 
tout  ;  mettez  par  dessus  votre  bœuf  cpïe  vous 
aurez  coupé  eu  Lranclies  minces;  puis  ime 
seconde  couche  d'assaisDnnemeut  pareille  à 
celle  de  dessous;  couvrez  le  plat  et  faites 
bouillir  trôs-doiicemenl  pendant  une  demi- 
heure.  Entrée, 

Bouilli  EX  PEasiLLAUE.  Mettez  au  fond 
d’un  plat  d'argent,  ou  de  lotit  autre  pouvant 
aller  sur  le  feu,  un  peu  de  graisse  de  rôti  ou 
de  beurre;  faites  un  lit  de  persil  et  de  cham¬ 
pignons  hachés  Irès-mciut;  couvrez  ce  lit  de 
chapelure  et  posez  lù-dessus  vos  tranches  de 
boiiilii,  placées  les  unes  à  côlé  des  autres; 
continuez  ainsi  jusqu’à  ce  qu’il  ne  vous  reste 
plus  de  viande;  mouillez  avec  de  bon  bouillon 
et  humectez-cn  de  temps  en  temps  votre  pré¬ 
paration;  faites  bouillir  doucement  pendant 
trois  quarts  d’iieurc  ;  au  bout  de  ce  tcrnjïs,  dé¬ 
graissez  et  servez  avec  une  garniture  de  pom¬ 
mes  de  terre  sautées  au  beurre,  disposées  autour 
de  ce  mets.  Entrée. 

Bouilli  EN  QUENELî.Ei>-  Haclicz  tpès  -  fin 
votre  bœuf  avec  des  pommes  de  terre  cuites 
sous  la  cendre;  ajoutez  un  [leu  de  beurre  on 
dégraissé,  quelques  œufs  eniiers,  sel,  poi¬ 
vre,  etc.;  pétrissez-bien  le  tout;  formez-en  des 
houlettes  que  vous  passerez  au  beurre  et  ser^ 
virez  avec  une  sauce  piquante.  Entrée. 

Bouilli  EN  WATiîLOTTE.  Kaîies  roiissirdaiis 
le  beurre  des  petits  oignons;  ajoulGü  une  cuil¬ 
lerée  à  bouche  de  farine;  sautez  le  tout;  met¬ 
tez  un  verre  de  vin  rouge,  un  demi -verre  de 
Ijotiillon,  quelques  cliampignons ,  sel,  poivre, 
laurier,  Ibyni;  quand  le  ragoùlscra  lait,  versez- 
le  sur  les  tranches  de  bœuf,  que  vous  aurez 
disposées  sur  un  plat  qui  puisse  supjtorter  le 
l'eu  ;  faites  mijoter  une  denii-heuie  et  ser¬ 
vez.  Entri^e. 

liftuilll  AU  PAUVRE  ito.M.tiE.  Coupez  votre 
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boeuf  par  tranches  ^  que  vous  disposerez  sur  un 
plat  [ïoiïvant  aller  au  feu;  semez  dessus  du  sel» 
du  poivre  J  persil  et  ciboules  liacliés,  une  pointe 
d’ail, ajoutez  un  peu  de  graisse  du  pot,  tiii  verre 
d'eau,  ou,  ce  qui  vaut  mieux,  de  bouillon,  un 
peu  de  cliapelurc;  faites  mijoter  surde  la  coudre 
ebaude  pendant  un  quart  d'heure  et  servez. 

Le  bœuf  bouilli,  ainsi  que  toutes  les  prépara- 
lions  précédentes,  ne  convient  nullement  aux 
convalescents  ni  aux  personnes  dont  Pesloiiiac 
est  faible  et  délicat 

Bouillon  .wMlio),  Le  bouillon,  est 
un  aliment  liquide  résultant  d'une  dissolution 
dans  Teau  de  malières  végétales  ou  animales 
par  le  moyen  de  la  cuisson  de  ces  subslauces. 
Le  bouillon  animal  contient  de  la  fibrine,  de  la 

f;é)aiine,  de  Fosmazonc,  de  la  graisse  et  de 
'albumine. 

L’est  la  cbalr  du  bœuf  dont  on  se  sert  le  plus 
ordinairementpourfaire  lebouillon.Ce bouillon 
est  le  plus  succulent  et  le  plus  agréable  de  tous 
surtout  lorsqu'il  est  à  Tétât  de  consommé*  C'est 
à  tort  que,  dans  certains  établissements,  on  le 
prépare  avec  des  os  seulement;  ce  bouillon, 
qui  ne  contient  point  d’osmazoue,  perd  non- 
seulement  sa  sapidité  et  son  arôme,  mais  en¬ 
core  les  propriétés  stimulantes  que  Itii  commu¬ 
niquerait  ce  principe;  en  outre ,  il  est  moins 
agréable  au  goût  et  de  moins  tacile  digestion. 

Bouillon.  On  mange  rarement  de  bonnes 
soupes  dans  les  grandes  cuisines,  parce  «jue 
Ton  y  puise  h  chaque  instant  dans  la  marmite 
pour  niûuiller  les  ragoûts  et  qu'on  la  remplit 
ensuite  avec  de  Teau.  Dans  les  petits  ménages, 
au  contraire,  le  pot  au  feu  est  Tobjel  princi¬ 
pal;  on  y  apporte  tous  les  soins.  Dn  bon 
potage  est  le  dîner  du  pauvre,  et  c’est  une 
jouissance  qui  lui  est  souvent  enviée  par 
Thomme  le  plus  opulent* 

Ün  fait  encore  des  lioulllons  avec  du  mou* 
ton,  du  veau,  du  ])Oulel,  du  gibier,  du  poisson, 
des  grenouilles,  des  tortues,  des  escargots,  des 
herbes,  des  légumes^  etc*  Potüfje. 

Bouillon  DE  BŒUF,  pe  toutes  les  marmi* 
les  en  cuivre,  fer,  fonte  ou  terre,  c'est  cette  der¬ 
nière  qui  mérite  la  préférence  pour  faire  de 
bon  bouillon;  plus  elle  sera  ancienne,  meilleur 
sera  le  bouillon.  Mettez  dans  une  marmite  de 
terre  un  morceau  de  cuisse  de  bœuf  (culotte, 
tranche 3  gîte  à  la  noix,  etc.];  il  faudra  avoir 
soin  de  clioisir  un  bœuf  nouvellement  tué  et 
de  belle  qualité;  battcz-lc  pendant  quelques 
minutes  vigoureusemenl  avec  un  bâton  rond  et 
lisse  ;  versez  dessus  autant  de  litres  d'eau  froide 
que  vous  aurez  de  livres  de  viande  et  placez  le 
tout  sur  le  feu  ou  devant  le  feu,  ce  qui  vaut 
mieux  ;  lorsque  le  bouillon  commencera  àécii- 
mer,  faites  cette  opération  avec  soin,  et  en¬ 
suite  mettez  dans  votre  marmite  sel,  carottes, 
navets,  panais,  poireaux,  un  |>eu  de  céleri,  une 
gousse  d'ail  ou  un  oignon  piqué  d'un  ou  de 
plusieurs  clous  de  girolle,  selon  la  grandeur  de 
la  marmite,  un  oignon  brûlé  ou  du  caramel 
pour  donner  de  la  couleur,  et  un  morceau  de 


sucre  qui  se  i  l  â  con  iger  Tâcreté  des  légumes 
sans  qiTon  le  sente  pour  cela  dans  le  bouillon; 
faites  cuire  â  peiit  feu  pour  éviter  que  le  pot 
au  feu  boLiilie  trop  fort,  et  au  bout  de  six  ou 
sept  heures  vous  aurez  un  bouillon  excellent 
cl  un  bouilli  passable.  On  peut  ajouter,  si  l'on 
veut,  au  bœuf,  un  jarret  de  veau,  un  abatis  de 
dindon,  une  vieille  poule,  une  perdrix,  etc.; 
ce  procédé  rend  le  bouillon  légèrement  rafraî¬ 
chissant  ou  tonique,  selon  que  Ton  y  ajoute  une 
viande  blanche  ou  une  viande  noire  et  lui  corn- 
mimique  un  goût  agréable*— Voy.  les  mois  Pù( 
au  feu  et  Potage. 

Il  ne  faut  pas  mélanger  te  bouillon  du  jour 
avec  celui  de  la  veille*  Si  Ton  conserve  te  bouil¬ 
lon  plusieurs  jours,  on  le  fait  bouillir  soir  et 
matin,  et  on  le  tient  au  frais  sans  le  couvrir; 
Télé,  il  s'aigrit  aisément,  surtout  si  Ton  a  mis 
un  chou  dans  le  pot  au  feu. 

Le  bouillon  de  bœuf  est  exciiant  et  légère¬ 
ment  nourrissant;  il  convient  ii  tout  le  monde. 


—  Voy*  Pot  feu. 

K^iiilloii  DE  MOUTON*  Co  bouillon  se  lait 
comme  le  bouillon  de  bœuf;  il  cstpluscxciLam 
et  beaucoup  moins  agréable  au  goût  que  te 
bouÜton  fait  avec  du  bœuf;  mais  il  est  à  rcmar* 
quer  qiTon  ne  fait  du  bouillon  de  mouton  que 
dans  les  jïays  ou  Tou  ne  se  procure  que  diffici- 
Icmeiil  du  bœuf.  Dans  certains  départements 
oii  mêle  ensemble  du  bœuf  et  du  mouton;  ce 
bouillon  vaut  mieux  que  celui  dans  lequel  U 
n'entre  que  du  mouton,  mais  il  ne  vaut  pas  le 
bouillon  de  bœuf* 


Biuiillaii  UE  VEAU.  Ayez  un  quart  de  livre 
(125  grammes)  de  jarret  ou  de  rouelle  de  veau  ; 
mettez  votre  viande  dans  une  petite  marmite  ou 
dans  une  casserole  et  versez  dessus  un  litre 
d’eau  froide;  ajoutez  du  sel,  une  carotte,  un 
ou  deux  oignons,  quelques  feuilles  de  laitue 
et  un  peu  de  cerfeuil;  faites  bouillir  doucement 
pendant  une  heure  et  demie  ;  passez  et  conser¬ 
vez  pour  vous  en  servir  au  besoin*  Ce  bouillon 
est  rafraîchissant  ei  relâchant;  il  convient  aux 
personnes  échauffées  et  aux  convalescents  de 
maladies  lullammatoires  surloul. 

Bciuilliin  DE  BOULET.  Pi’cnez  le  quart  d’un 
poulet  maigre  et  procédez  absolument  comme 
pour  le  bouillon  de  veau*  Le  Ijouüton  de  poulet 
aies  memes  propriétés  que  le  bouillon  de  veau. 

ün  peut  moditierces  doux  sortes  de  bouillôn 
(de  veau  et  de  poulet)  et  y  faire  entrer  d'autres 
ingrédients,  ou  bien  changer  les  [ïroportionsdes 
substances  qui  entrent  dans  leur  composîlion; 
mais  c'est  au  médecin  â  en  décider  selon  les 


cas* 

Bouillon  UE  PERUiitx  (recette  de  M*  Ca¬ 
rême}*  Faites  légèrement  colorer  ù  la  broche 
quatre  perdrix,  puis  vous  les  mettrez  dans  une 
petite  marmite  avec  un  jarret  de  veau,  dont  la 
crosse  aura  été  retirée;  ajoutez  trois  litres  d'eaii; 
faites  écumer  sur  Tjingle  du  fourneau  cl  lente¬ 
ment;  ajoutez  des  racines  passées  au  beurre 
clarilié;  mettez  un  peu  de  sel  et  un  clou  de  gi¬ 
rofle;  faites  mijoter  ce  bouillon  pendantquatre 


I 


59 


heures;  cWgraissez-lc  avec  soin  et  passez- le  au 
Uimisdc  soie.  Ce  bouillon  est  rcslanrant,  cxci- 
[anl  et  stimulant. 

Bouillon  i>n  lapereaux  de  oahenne 
(mOme  auteur).  Mettez  dans  une  petite  marmite 
(feux  lapereaux  de  garenne  coupés  comme  pour 
une  gibelotte  ;  ajoutez  une  livre  de  rouelle  de 
veau  coupée  eïi  irauches  et  grillée^  adn  de  lui 
donner  de  la  couleur;  meltcz  deux  litres  et  demi 
rfeau;  taites  éciimcr  doucement  sur  l'angle  du 
Iburneau,  et  après  avoir  retiré  l'écume  vous  y 
joignez  deux  carottes,  deux  navels,  deux  oi^ 
gnons,  quatre  poireaux,  un  pied  de  céleri  et 
une  laitue,  le  tout  émincé  et  légiTement  coloré 
dans  du  beurre  clarifié.  Après  trois  heures  d’é- 
Imllitiou  vous  dégraissez  et  passez  ce  bouillon 
au  tamis  de  soie.  Ce  bouillon  relâchant  ne  con¬ 
vient  qu'aux  amateurs  de  gibier. 

Bouillon  d'escaugots  {même  auteur).  Il 
ïiini  avoir  une  douzaine  d’escargols  que  vous 
aurez  fait  dégorger  la  veille;  le  lendemain,  caS' 
scz-en  les  coquilles,  car  il  ne  serait  guère  |ios- 
sible  de  les  sortir,  ou  il  faudrait  les  faire  hlan- 
cliir,  ce  qui  leur  ôterait  toute  la  partie  gluti- 
iicusc;  mêliez- les  dans  une  casserole  avec 
un  lilre  d’eau;  ajoutez  une  iaitue  coupée  en 
r|uatro  parties ,  quelques  feuilles  de  pourpier, 
(leux  dattes,  quatre  jujubes,  très-pou  de  sel, 
seulement  pour  enlever  îa  fadeur;  écumez  jus¬ 
qu'à  ce  que  rébullilion  se  fasse.  Alors  po¬ 
sez  la  casserole  sur  Panglc  du  founieau  pour 
que  le  bouillon  mijote  pendant  trois  heures,  et 
que,  pendant  sa  cuisson ,  il  réduise  d’un  fiers; 
vous  aurez  fait  dissoudre  une  once  de  gomme 
dans  la  moitié  d'un  verre  d’eau  tiède;  versez 
celte  gomme  dans  le  bouillon  d’escargots,  avant 
de  le  passer  à  la  serviette  dans  une  jatte  do  |)ür“ 
col  inné  ou  de  faïence  pour  le  chauffer  sans  ébul¬ 
lition  à  mesure  que  l'on  vous  en  demandera  mie 
tasse.  Quelques  personnes  ajoutent  avec  la 
gomme  im  morceau  de  sucre  candi  ;  mais  on 
UC  doit  le  mettre  que  lorsqu'on  le  demandera. 
Ce  bouillon  est  légèrement  nourrissant,  adou- 
cissanL  II  convient  dans  les  alïections  de  |)oi- 
irine  et  dans  quelques  convalescences,  mais 
c'est  au  médecin  ù  on  prescrire  l'emploi. 

Bouillciti  DE  UREX’OLULLES  (mémc  auteur). 
Mettez  dans  un  demi-litre  d’eau  la  moitié  d'une 
carotte/un  oignon  blanc,  quelques  rouelles  de 
lianais,  une  laitue,  un  bouquet  de  cerfeuil,  un 
l>cii  de  sel ,  gros  comme  une  muscade  de  sucre 
candi;  laissez  cuire  ces  légumes,  et,  lorsque 
vous  serez  assuré  de  leur  cuisson,  jetez  dedans 
trois  douzaines  de  cuisses  de  grenouilles  sans 
être  dégorgées;  faiics-les  partir  pour  écumer 
et  laissez  mijoter  imc  demi-heure  ;  passez  alors 
à  la  servieiLc  et  conservez  chaudement  le  bouil¬ 
lon  iiûiir  cire  servi  par  tasse.  Ce  bouillon  a  les 
mêmes  jiropriétés  que  le  précédent, 

BoiuIIdu  de  doisson  {même  autour).  Dciir- 
rez  grassement  le  fond  d'une  casserole  moyenne; 
mas(juez-le  ensuite  avec  des  tranches  d’ oignons 
coupées  en  anneaux;  placez  dessus  imc  petite 
anguille^  deux  tanches,  deux  carpes  e!  deux 


brochcls  de  Seine  coupés  en  tronçons  ;  ajoutoz- 
y  six  carottes,  six  oignons  et  un  bouquet  de 
blanc  de  poireaux  et  de  jaune  de  céleri  ;  ajou¬ 
tez  assez  d'eau  pour  on  masquer  la  surface  du 
poisson;  placez  la  casserole  sur  un  fourneau 
ardent,  afin  d’accélérer  la  réduction  ;  (iès qu'elle 
a  lieu,  vous  couvrez  le  fourneau  do  cendres,  afin 
que  la  glace  se  colore  légèrement;  alors  vous 
la  mouillez  avec  de  l’eau  bouillante;  vousajou- 
lez  un  peu  de  sel ,  de  poivre,  do  muscade  râpée 
et  deux  clous  de  girolle;  après  deux  heures 
d’ébullilion,  vous  passez  le  bouillon  au  tamis 
desoie  et  vous  vous  en  servez  pour  travailler 
les  jielites  sauces  maigres  et  pour  les  potages 
de  poisson.  Ce  bouillon  est  adoucissant  et  peu 
nouiTissant.  —  Vov.  Pot  au  feu. 

Bouillie.  C’est  un  aliment  composé  de  fa¬ 
rine  délayée^  cuite  dans  le  lait  et  édulcorée 
avec  du  sucre.  C'est  une  nourriture  que  Ton  a 
coulume  de  donner  aux  très-jeunes  enfants.  La 
bouillie  ne  doit  pas  être  trop  épaisse,  et  il  faut 
qu'elle  soil  bien  cuite  et  faite  avec  du  lait  de 
bonne  qualité.  A  ces  conditions  elle  est  nour¬ 
rissante,  saine  cl  d’assez  facile  digestion;  elle 
convient  après  des  maladies  inllaiumatoires. 

On  fait  la  bouillie  avec  les  farines  de  fro¬ 
ment,  de  gruau,  d’orge ^  de  maïs,  do  riz,  de 
sai  razin ,  etc.  La  meilleure  de  toutes  est  celle 
qui  est  faite  avec  ia  farine  de  froment. 

lEiiiif lion  lîLANc  {Verbascum  Ihapsm).  C’est 
une  plante  qui  croît  en  Europe  dans  les  lieux 
incultes  ;  elle  appartient  au  genre  molènc,  ses 
fleurs  fout  partie  des  espèces  pectorales;  on  les 
])rend  en  infusion  clans  les  affections  cathar- 
rales  aigues;  elles  sont  adoucissantes,  mucila- 
gineuses  et  relâchantes* 

Boulercau  blanc  {Gobiiis  atbus).  Genre  de 
poissons  osseux  de  l’ordre  des  aeanihoptéry- 
giens  et  de  la  famille  des  Gobipïdes.  Ce  sont 
de  très-jietits  poissons  dont  la  chair  est  déli¬ 
cate,  icndrc,  nourrissante  et  de  facile  diges¬ 
tion. 

Ilouleraan  Nom  [Gobius  wi/;er).  Genre  de 
poissons  osseux  du  même  ordre  et  de  ia  meme 
tamillc  que  le  précédent,  et  dont  la  chair  res¬ 
semble,  pour  le  goût,  à  celle  de  la  perche;  il 
a  de  long  six  à  sept  |>ouces;  il  se  digère  diffici¬ 
lement;  il  est  fort  estimé  à  Venise. 

Bouquet.  \  ariélé  de  crevettes.  Ilom-d' oeu¬ 
vre. 

Bouquet,  Le  bouquet,  dans  Tart  culinaire, 
sert  comme  assaisonnement  dans  les  ragoûts. 
Parmi  les  plantes  qui  entrent  dans  sa  composi- 
lion,  les  unes  doivent  être  employées  vertes^ 
telles  sont  le  persil,  la  lanaisie  ,  le  fenouil,  la 
sarriette,  l'estragon,  la  verveine,  la  cibome, 
le  cerfeuil,  Pambroîsie,  etc,;  les  autres,  telles 
que  le  thym,  te  laurier,  le  basilic,  ia  petite 
sauge ,  etc, ,  ne  servent  qn’aprôs  leur  dessica¬ 
tion.  Le  grand  art  de  composer  un  bouquet 
consiste  principalement  dans  les  proporfions 
exactes  des  ingrédients.  Il  est  d’un  bon  effet 
d'ajouter,  au  centre  du  houque!,  une  tranche 
de  piment  ronge  et  uno  gousse  d'ail. 
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Bourdin^  C'est  une  espèce  de  pûclie  qui 
mûrit  â  la  fin  d'août  ou  au  commencement  de 
septembre;  elle  tire  son  nom  d'un  célèbre  hor¬ 
ticulteur.  Mêmes  propnélés  que  les  autres  po¬ 
ches. 

Boursojs:iie  (Vins  de)*  Les  vins  de  Bour¬ 
gogne,  plus  délicats  que  la  plupart  des  autres 
vins,  exigent  aussi  pins  de  soins*  lis  doiveul 
être  mis  dans  une  c^ve  fraîche  ayant  ses  lar¬ 
miers  au  nord.  Cos  larmiers  doivent  être  fer¬ 
més  durant  les  grands  froids  et  les  grandes 
chaleurs.  U  ftiudrail  même  qu'on  cùl  rattenlion 
de  ne  pas  laisser  accès  aux  courants  d'air,  ou 
du  moins  de  mettre  les  vins  à  l'abri  de  ces  cou¬ 
rants  ;  car  le  passage  brusque  du  froid  au  cliaud 
et  du  chaud  au  froid  les  tourmente,  leur  donne 
une  maturité  précoce  et  quelquefois  des  mala¬ 
dies*  Il  leur  faudrait  une  température  presque 
égale  en  tout  temps,  mais  plutôt  fraîche  que 
chaude.  Ceci  n'cxclnt  pas  le  soin  qu'on  doit 
avoir  de  renouveler  quelquefois  Fair,  surtout 
dans  les  caves  profondes  et  humides.  La  i>ré- 
cauüûii  estencore  plusindispcnsahlc  dans  celles 
<|ui  recèlent  ou  avoisinent  des  latrines* 

Les  vins  veulent  être  remplis  k  leur  arrivée, 
puis  ensuite  une  fois  chaque  moiSj  avec  du  vin 
bien  franc  et  de  même  qualité,  s'il  est  possible; 
et  Ton  doit  apporter  le  plus  grand  soin  à  bien 
sceller  les  tonneaux  après  chaque  remplissage* 
Si  Ton  avait  du  vin  très-fin  à  eutretenir,  et 
qu'on  n’eût  rien  d’asscï  hou  pour  cela,  nous 
conseillerions  de  jeter,  dans  la  feuillette,  des 
cailloux  bien  lavés,  jusqu'à  disparition  du  vide. 

On  doit  assujettir  la  pièce  sur  un  mure  so¬ 
lide,  un  peu  élevé  de  terre,  et  isolé  de  tout  ce 
qui  pourrait  l'ébranler. 

L'usage  est,  dans  bien  des  pays,  de  soutirer 
les  vins  deux  fois  par  an,  la  première  au  com¬ 
mencement  de  mars,  la  seconde  dans  le  cou“ 
runt  d'octobre;  mais  nous  pensons  que  les 
vins  vieux,  qui  ont  déjà  subi  plusieurs  souti¬ 
rages  cl  qui  se  ))Ortcnt  bien,  peuvent  se 
passer  de  celui  dVetobre* 
f^uand  il  s’agit  de  déplacer  une  pièce  de  vin 
qui  repose  depuis  quelques  mois,  ou  doit  in¬ 
dispensablement  le  soutirer.  H  vaudrait  pour¬ 
tant  mieux  ne  pas  le  faire  que  de  se  servir 
d'une  futaille  qui  ne  sérail  pas  d'un  goût  bien 
sûr  et  bien  franc,  ou  qui  serait  mal  rincée* 
Quand  on  veut  mettre  du  vin  en  bouteilles, 
on  le  colle  pour  l'oldcnir  plus  clair* 

On  commence  par  tirer  de  la  futaille  la 
valeur  de  trois  ou  quatre  bouleilles  de  vin, 
pour  faire  place  à  ia  colle  et  à  récume  qu’elle 
produira.  Celte  colle  n’est  autre  chose  que 
(] uniques  blancs  d’œufs  bien  frais,  trois  ou 
quatre  pour  une  fcuillellc,  six  ou  sept  pour  un 
tonneau.  On  les  fait  mousser  en  les  fouettant, 
assez  seulement  pour  qu’ils  puissent  surnager  : 
car,  trop  battus,  ils  lonibcraient  eu  eau,  et  ne 
colleraient  plus*  Avant  de  les  verser  dans  le 
tonneau,  on  doit  donner  au  vin  un  mouvemeut 
rapide,  au  moyen  d’un  bâton  court  qo'ou  en- , 
fonce  de  six  ou  sept  pouces,  ef  qu'on  fait  | 


tourner  avec  force,  toujours  dans  le  même, 
sens.  On  continue  le  môme  mouvement  après 
Finjection  des  blancs  d'œufs,  en  enfonçant 
alors  un  peu  plus  le  bâton.  La  colic,  ainsi 
mêlée  au  vin,  et  longtemps  promenée  dans  la 
partie  supérieure  du  tonneau,  ne  descend  que 
lentement  entraînant  avec  elle  tout  ce  qu'il  y  a 
d'impur  et  d’étranger. 

Ce  qu’on  a  tiré  d'abord  du  tonneau  peut  y 
rentrer  en  pai  tic  dos  qu’on  a  cessé  d’agiter  le 
vin*  Pour  ceia,  on  réduit  Fécume  en  frappant 
vivement  sur  le  Ûanc  du  tonneau,  à  mesure 
qu’on  verso;  et  quand  il  est  plein  ou  à  ]jeu 
près,  on  le  scelle  parfaitement.  On  fait  alors, 
avec  une  vrille,  près  de  la  bonde,  un  petit 
trou  qu'on  ne  bouche  que  quelques  heures 
après. 

Le  vin  doit  rester  ainsi  collé  de  quinze  à 
trente  jours,  pendant  lequel  tejups  on  doit 
bien  se  garder  d'y  donner  la  moindre  secousse. 
Dès  le  quinzième  jour,  on  doit  guetter  et  saisir 
le  premier  beau  temps  pour  meure  en  bou¬ 
teilles.  Cependant,  t^i  l'on  a  quelque  raison  de 
croire  à  la  durée  du  beau  temps,  ii  est  bon  de 
laisser  encore  quelques  jours  le  vin  soumis  à 
son  action*  Le  temps  convenable  pour  tirer 
eu  bouteilles,  ainsi  que  pour  soutirer,  est  celui 
où  règne  un  vent  sec  de  nord-esl,  que  nous 
appelons  veut  de  bise.  Mais  c'est  particuliè" 
rement  le  mois  de  mars  qu’on  doit  choisir,  en 
ayant  soin  cependant  de  devancer  le  moment 
où  la  sève  commence  à  travailler.  Evitez  aussi 
celui  où  la  vigne  erUre  en  fleur,  et  celui  où 
le  raisin  se  colore.  Nous  ne  saurions  rendre 
raison  de  ces  sortes  d’influenecsj  mais  elles 
somblerU  consacrées  par  Fcxpénciice. 

Les  bouteilles  doiveuL  être  notiveilement 
rincées  et  luen  égouttées.  On  perce  la  futaille 
à  trois  doigts  du  jable,  pour  y  placer  le  ro^ 
biuei  :  puis,  au  lieu  de  desceller  le  tonneau, 
ce  qui  pourrait  l'ébranler,  on  donne  de  Fair 
par  le  petit  trou  de  la  vrille  dont  nous  avons 
parlé  plus  Imut.  Alors  on  tire  le  vin,  et  l'on  a 
soin  de  bouclier  les  bouteilles  au  fur  et  à 
mesure  qu'on  les  remplît,  pour  que  le  vin  ne 
s'évente  ]ms  ;  on  les  laisse  debout  pendant  une 
journée,  et  ciiliu  un  les  couche  sur  le  sable, 
ou  sur  des  ais  si  la  cave  est  trop  humide. 

I.cs  vins  qiFon  reçoit  eu  caisses  ou  eu  pa¬ 
niers  doivejtt  être  déballés  à  leur  arrivée, 
pour  prévenir  Féchauffaison  qui  pourrait  ré¬ 
sulter  de  l'humidité  dont  la  paille  reste  im¬ 
prégnée  quand  les  envois  ont  essuyé  la  pluie. 

Quand  on  s'aperçoit  qu'un  vin  dépose  dans 
la  bouteille,  on  doit  le  transvaser  sur  place, 
Ün  a  une  bouteille  vide,  bien  lavée  cl  bien 
égouttée;  on  prend  doucement  la  bouteille  à 
transvaser,  on  la  débouche  sans  secousses,  eu 
la  tenant  toujours  horizontalement  dans  la 
même  situation  qiFellc  avait  sur  la  paille,  et 
Fon  verse  lenicment  tant  que  !c  vin  son  clair. 

L’usage  où  l'on  est,  dans  bien  des  pays, 
d’employer  une  petite  pompe  on  fer-blanc  pour 
déguster  le  vin,  nous  semble  sujet  à  plusieurs 


inconvénients.  D^abord  on  ébranle  le  tonneau 
En  descellant  et  resccllant;  on  peut  ensuite 
communiquer  au  xin,  du  moins  à  celui  qu'on 
pompe,  le  mauvais  goût  qu’a  contracté  Tin- 
slrument  en  séjournant  dans  les  caves,  et  alors 
DU  manque  son  but  ;  enfin  il  ])cnL  arriver  qu'on 
ne  rcscelle  pas  parfailenxcnl.  Nous  conseillons 
‘Jonc  de  faire,  avec  une  vrille  ou  un  foret,  un 
petit  trou  ([U 'on  bouebe  et  débouche  à  volonté 
îvcc  un  fausset. 

Les  vins  de  Bourgogne,  aussi  bien  que 
:cux  qui  ont  un  bouquet  Irès-lin  et  cette 
saveur  admirable  qui  est  le  cacbet  de  respril, 
perdent  beaucoup  à  être  frappés  de  glace.  Ce 
bouquet  ina])préciable  ,  cette  saveur  divine, 
mais  fugace,  se  dissipent  ù  un  trop  grand  froid  ; 
ils  se  développent  au  contraire  à  un  degré  de 
chaleur  modérée.{ll  est  donc  essentiel  de  sortir 
CCS  vins  de  la  cave  quelques  quarts  d’iicurc 
il  vaut  le  rc|)as,  et  de  leur  laisser  le  temps  de 
ic  mettre  au  degré  de  température  de  la  salle 
où  l’on  mange. 

Ils  doivent  être  servis  au  plus  lard  au  roli, 
il  ne  faut  pas  attendre  que  les  entremets  su¬ 
crés,  le  dessert,  les  fruils,  eu  déiiaturaiil  le 
goût,  les  fasse  mat  apprécier, 

Bourgogne  (Vins  de),  Côte-d’Or. 

Rouges,  irc  classe  ;  La  ilomané-Coiiti, 
Chambertin ,  Riebebourg,  clos  Vougeot,  La 
Romance  de  Saint- Vivant ,  Latachc,  le  clos 
PrémeauxMusigîî  V,  le  clos  du  l'art,  les  Bonnes- 
Marres,  le  clos  de  La  Roche,  les  Veroilles,  le 
clos  iMorjot,  le  clos  Saint-Jean  et  La|>erri6rc. 

Rouges,  2®  classe  :  Dans  la  Côte-d’Or;  Coi' 
Ion  à  Aiaux,  Vosiic,  Nuits,  Volnay,  Bomard, 
Premaux,  Beaune,  Cbambolle,  Morcy,  î^avi- 
|ny,  MeursaulL  Blagay,  Dannemoiue;  dans 
jronne;  Les  Olivoles,  !dtov%  l^cs  Perrières , 
Les  IVéaux,  à  Tonnerre;  La  Chainette,  )Ii- 
greii ne  A  Auxerre* 

Bouges,  classe  :  Gevrey.  fjiassagne  j 
Sanienay,  Savigny  et  Clicnôve  ;  dans  rVoiinc, 
plusieurs  crus  de  Tonnerre,  Kpincuil,  Datme- 
aioine  et  Auxerre* 

Rouge  ordinaire,  4"^  classe  :1’ou&  les  \iiis 
Jils  de  [ïremière  cuvée  do  la  Côte-d'Or;  Tûïi- 
nerre,  Dannemoinc;  àCUabUs  (Yonne),  Pouilly 
['t  Fuissey  (Saôiie-ot-Loire). 

Bour^a^fif^  c!  Beaujolais  (Vins  clci). 

Rouges  oriunaikes  oe  ’tuiTE  :  Mer- 

curey,  Givry,  Dijon,  Monüiélie,  Meursault, 
Fixiiï,  Rtilly  (Cûlc-dOr]  et  les  environs  de 
Cbalon-sur'Saône)  ;  plusieurs  crus  des  envi¬ 
rons  dii  Tonnerre,  Auxene,  A  vallon,  élonlaiige, 
Vezelay  (Voimo), 

lÎLANcs,  classe  :Monlrac!ict  (COlc-tl  Or). 

Blancs,  2*^  classe  :  les  bons  crus  do  Mour- 
iauU(CütC‘’-d’()rJ. 

Bourraelie  ifkfrngo  ou  BmtigQ;.  Plante 
de  la  famille  des  borraginées  eL  de  la  pciilan- 
drie  moiiogynie.  La  liourraclie  commune,  bo- 
rago  officlnalh^  que  Fou  eullhe  dans  nos 
iardins,  esi  originaire  du  Levaui.  Lite  contient 
ime  grande  quantité  de  nitrate  de  potasse  tout 


formé,  un  suc  mucilagineux,  et  décrépite  sur 
le  feu.  On  rcm])loie,  en  infusion  tiède,  comme 
diapUorélique  et  diurétique.  Dans  quelques 
pays,  en  Italie  et  en  Provence  surtout,  on  em¬ 
ploie  ses  feuilles,  lorsqu’elles  sont  jeunes, 
dans  les  soupes;  on  décore  des  salades  avec 
scs  Heurs;  enfin,  en  Angleterre,  on  en  con¬ 
fectionne  imc  boisson  raîraïcldssanto  qui  sert 
pendant  la  saison  chaude, 

Bourtil,  Nom  dTin  vin  doucereux  dans 
lequel  on  ajoute  une  décoction  de  froment  et 
de  la  Heur  de  sureau  pendant  le  temps  où  il 
est  encore  eji  fermenta  lion. 

llouNCiirlc*.  Kn  Provence,  on  donne  ce 
nom  a  un  petit  oiseau  dont  la  chair  est  excel¬ 
lente,  se  digérant  facilement  et  qui  convient 
très-bien  dans  les  convalescences. 

Bail  turque  ou  l*outnr;çiie.  On  nomme 
ainsi  en  Italie  et  en  Provence  les  œufs  du 
surmulet  qui,  apprêtés  a|)rès  qtPon  les  a  salés, 
fumés  et  desséchés  au  soleil,  avec  de  Fhuile  et 
du  jus  de  citron,  forment  \in  mets  fort  rc- 
cliercbé.  La  mciUcurc  bou targue  nous  vient 
des  Martigues  ou  de  Térins  en  Provence.  Cette 
]iréparation  est  assez  excitante,  1 1 or s-d  œuvre. 

Boza.  Lspùce  de  boisson  nourrissanlo  que 
l'on  prépare  en  Turquie  avec  des  grains  de 
millet. 

Bouxy  (Vin  de)j  Chanipagne  (Marne)* 

Blanc  classe,  rouge  2®  classe  cl  se  sert 
au  second  service;  vin  excellent,  maïs  éminem¬ 
ment  capiteux. 

Braisièri^  C’est  une  casserole  oblongur 
do  grandeur  variable,  mais  n'ayanL  pas  moins 
de  cenlimèlres  ordinairement,  pourvue  d'un 
couvercle  qui  remboîLo,  et  dont  le  bord  est 
nJevé  de  manière  a  fjoiivolr  contenir  ta  braise 
ou  les  cendres  rouges  que  l’on  met  dessus. 
Oli  peut  encore  se  servir  de  terrines  ovales, 
en  [i-oLeric;  elles  sont  commodes,  coûtent  bon 
marché  et  ont  l'avantage  ^  sur  le  cuivre,  que 
l*oii  peut,  sans  danger,  laisser  refroidir  dedans 
leur  contenu* 

Ifiraiise.  L'emploi  de  la  braise  dans  la  cui¬ 
sine  est  indispensable  mais  dangereux*  Le  gaz 
délétère  qiFclIe  contient  peut  causer  de  graves 
accîdeuis.  Il  faut  donc  avoir  soin  d’établir  tou¬ 
jours  un  courant  d'air  avant  que  le  gaz  acide 
carijüniquü  qu’elle  renferme  se  dégage. 

Le  charbon  connu  sons  le  nom  de  charlion 
tic  Paris,  offre  dus  avantages  considérables 
sur  la  braise,  en  ce  que  iPéianl  pas  ]ilus  dan¬ 
gereux,  il  ü  imc  durée  ]jIus  prolongée  et  pro¬ 
cure  une  chaleur  plus  intense  tout  en  s’allumant 
aussi  facilement.  —  V'oy.  Charbon  fie  Paris. 

Brai^ejii.  Les  hraises  sont  une  des  i^arties 
les  plus  importantes  de  la  cuisine  ;  celle  ma¬ 
nière  de  préparer  les  viandes  en  relève  inliiii* 
ment  le  goût,  parce  que,  cuisant  ainsi  sans 
aucune  évaporation,  elles  coiisenent  tout  leur 
suc  et  ne  perdent  rien  de  leur  saveur. 

On  on  connaît  de  deux  espèces  :  t®  la 
orrffwairc:  elle  se  fuit  en  fonçant  une  nmr- 
miîe  avec  des  bardes  de  lard  et  des  tranches 
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de  hœufj  de  répaisseiiï-  d'un  doîglj  i[ue  l'on 
assaisonne  avec  des  fuies  heiises,  oignons,  ca- 
rolics,  thym,  laurier,  poivre,  sel,  muscade  et 
épices  tiiies.  On  place,  sur  ce  lit,  la  pièce 
f(u'on  l'on  veut  braiser.  On  la  couvre  et  on 
rassaisonne  par-dessus  de  même  que  par-des¬ 
sous,  de  façon  que  le  vase  soit  bien  rempli  ; 
car,  moins  il  y  aura  d’accès  à  l’air  et  plus  la 
braise  sera  succulente.  On  ferme  ensuite  la 
inarnutc  et  on  Iule  tous  les  joints  du  couver¬ 
cle,  soit  avec  de  la  pâte*  soit  avec  tout  autre 
lut  approprié,  mais  de  manière  qu’elle  soit 
close  hennétiquement.  On  met  enfin  du  feu 
dessus  et  dessous,  et  on  a  soin  de  rentretenir, 
en  observant  cependant  de  le  diminuer  à  me¬ 
sure  que  la  cuisson  s’avance. 

Celte  liraisc  s’emploie  principalement  pour 
les  grosses  pièces  qui  ont  besoin  d'un  fort 
assaisonnement. 

2û  La  braise  blanche  ou  demi-braise.  Elle  se 
fait  sira[demenl  en  fonçant  la  marmite  avec 
des  bardes  de  lard  et  des  traiicbes  de  veau  en 
remplacement  de  bœuf*  L'assaisonnement  est 
composé  des  memes  substances,  mais  il  est 
beaucoup  moins  fort,  cette  braise  ne  servant 
ijuc  pour  des  pièces  d’un  plus  petit  volume* 

La  braise,  qui  paraît  une  chose  facile  ii  faire, 
demande  la  plus  grande  attention  ;  elle  a  Ta- 
vantage  d’altendrir  toute  es])Ôce  de  viandes, 
de  voliüllc,  de  gibier,  de  leur  conserver  tous 
leurs  sucs,  et  de  fournir  un  mets  succulciiL 

ISraiidade.  Ragoût  provençal  fait  avec  de 
la  morue,  do  riiuilc  et  de  i'aÜ. 

J 

11  faut  prendre  un  morceau  de  belle  mer¬ 
luche  et  le  faire  tremper  dans  de  Teau  pendant 
\ingt-quatre  heures,  pour  le  dessaler  el  lie 
ramollir  ;  ou  le  met  dans  un  plat  sur  le  feu 
avec  de  l’eau,  en  observant  qu’il  faut  le  re¬ 
tirer  dès  que  l'eau  eoinmeiice  à  bouillir.  Ou 
met  du  beurre,  de  Th  ni  le,  du  persil,  de  rail 
fiaiis  une  casserole,  et  Ton  lait  fondre  sur  un 
feu  doux*  rendant  ce  tcmiis,  on  épluche  la 


merluche  que  l'on  couiie  en  petits  morceaux,  oui 
la  met  dans  la  casserole,  cl  de  tom))s  en  temjisii 
on  ajoute  de  l'huile,  du  beurre  et  du  lait;; 
quand  on  veut  l’épaissir,  ou  remue  très-long-- 
temps  la  casserole  sur  le  feu  et  la  merluches 
se  réduit  en  crème;  si  on  la  veut  verte,  oni 
]nlc  des  épinards  que  Ton  substitue  au  persiL, 

La  ])Crfcction  de  la  brandade  dépend  surtout] 
du  mouvement  imprimé  pendant  très-long-^ 
temps  à  la  casserole,  et  ijui  seul  opère  Tex-t 
treme  division  de  toutes  les  parties  de  cc^ 
poisson  naturellement  coriace,  et  la  mêla— 
inorphose  en  une  espèce  de  crème  ;  une  bran¬ 
dade  imparfaite  n'est  plus  qu'une  béchameLl 
— Voy*  ce  mol. 

Une  brandade  bien  faite  est  un  ragoût  déli¬ 
cieux,  et  quoique  la  merlucliesoit  de  sa  naturet 
fort  indigeste,  elle  devient  sous  cette  fomiet 
très“facile  à  digérer. 

Ce  condiment  écbauftnnt  ne  convient  pas 
tous  les  estomacs,  Entrée.  — Voy.  Aif. 

Urîtiio-llouton  (Vins  de),  à  Pmiiltac;, 
Bordeaux,  rouge,  classe*— 

lfirobl!«  Ovis),  femelle  du  bélier.  La  brebiai 
est  un  quadrupède  mammifère  de  la  famillei 
des  ruminants;  elle  fournit  de  la  laine,  duj 
lait;  on  fait  des  chandelles  avec  sa  graisse,, 
des  cordes  d'instrmnens  avec  scs  intestins,  etj 
enfin  ses  excréments  sont  employés  pour  fn-^ 
mer  les  terres.  Cet  animal  si  utile  u’est  bon  àt 
manger  que  quand  il  est  jeune. 

IKrènir  Genre  de  poissons  dc! 

l'ordre  des  malacoptérygieiis  abdominaux  cl] 
du  genre  cyprinoide*  Ce  poisson ,  a  été  séparéi 
des  cyprins.  La  brème  commune  est  un  pois** 
^on  d  eau  douce  qui  s’ap[»rèlc  à  la  manière^ 
des  carpes  ;  cependant  la  meilleure  manière  dcc 
la  manger  est  avec  une  sauce  piquante  k  Té-- 
clialotte.  Sa  lèic  est  petite.  La  brème  bieui 
nourrie  a  la  chair  Manche,  lenne  et  de  boni 
goût,  elle  est  de  facile  digestion.  On  rcstimc! 
cependant  moins  tjne  celle  de  la  carpe. 
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Il  y  U  êîjcurt!  la  brctne  de  mer  qui  sé  trouve 
dans  la  Manclie,  entie  les  côtes  d'Angleterre 
et  de  France.  Sa  chair  blanche  et  molle  n'esl 
isiinnée  que  lorscjne  ce  i^oUson  a  aiieint  une 
icrlainc  grosseur  et  a  vécu  sur  les  fonds  de 
"ochcs,  alors  il  est  cxcelleiiL  On  l'appelle 
lussl  &pare,  brèmes  carpe  de  ruer.  Il  parait  sur 
los  marchés,  au  niilieu  du  printemps  et  peu- 
lant  l’été,  à  des  prix  modiques. 

Uré.solleï*i.  On  prépare  en  brésolles  loiUes 
es  viandes î  mais  jï^'incipalcmcnt  le  veauj  le 
lîouion,  le  dindon.  Ce  ragoût  sc  fait  en  cou- 
mnl  des  filets  minces  d'une  des  viandes  que 
mus  venons  crénoricer.  On  les  fait  cuire  , 
Lprés  les  avoir  disposées  par  couches,  enirc 
los  tranches  de  jambon  et  on  assaisonne  avec 
te  rimile,  des  champignons,  une  pointe  d'ail, 
Mrrsil  et  ciboules,  ie  tout  bâché  menu  et  mêlé 
vcc  riniile  qui  sert  ;\  arroser;  ajouter  sel  et 
lûivre  et  faîte.s  cuire  à  feu  doux,  fluand  les 
►résolles  sont  cuites  on  les  enlève  une  à 
ne  et  on  les  met  à  part;  puis  on  dégraisse  la 
üuce  et  on  la  lie,  soit  avec  de  la  farine,  soit 
vcc  des  marrons  pilés;  on  la  verse  sur  les 
résûlles  et  on  fait  chauffer  le  tout  sans  bouil- 
r.  Entrée. 

Brignoleis.  Ce  sont  des  prunes  desséchées 
ue  l’on  apporte  de  Brignolcs  en  Provence, 
l  de  ses  environs.  Elles  sont  belles  et  excel- 
mtes,  peu  nourrissantes,  mais  adoucissantes, 
iticîlcs  a  digérer  et  donnant  des  aigreurs  si 
n  en  mange  avec  excès. 

On  fait  avec  ces  prunes  des  coiifîlures,  des 
jnserves  ;  on  les  emploie  encore,  après  les 
roir  liachécs,  à  assaisonner  des  babas,  des 
Ingloffs  et  des  puddings. 

Brie  (Fromage  de),  Seine-ct-AIanie. 

Il  se  compose  entièrement  de  lait  de  vache, 
e  forme  rojide  et  plate,  son  diamètre  v'arie 
î  30  à  50  cenlimèt.,  cL  U  n*a  guère  que 
cenlimèt.  d’é])aisseuiv  Sa  croûte,  crime  cou- 
ur  jaunûtrc,  recouvre  une  pâte  hlanclie,  fine, 
rasse,  (l’une  saveur  excellente  et  qui  devient 
cilemenl  fluide  lorsque  ce  fromage  n'est  {ms 
irdé  au  frais.  Si  on  le  laisse  sécher,  il  prend 
ac  teinte  jaunâtre;  sa  saveur  et  son  odeur 
îviennent  extrêmement  fortes  cl,  dans  cet 
al,  il  demande  â  être  mangé  avec  du  beurre. 
Son  prix,  qui  s'élève  sans  cesse ,  varie  de  4  à 
fr.,  suivant  le  format. 

On  trouve  â  la  t>orle  de  Meaux,  dans  des  pots, 
ï  la  pâle  de  fromage  de  Brie  qui  possède 
•nies  les  qualités  de  celle  des  fromages  en 
rme;  néanmoins  on  ne  lui  accorde  pas  la 
ème  faveur,  el  il  ne  s'en  présente  jamais  sur 
marché  de  Paris. 

On  vend  à  Paris,  sous  le  mémo  nom  et  la 
éme  forme,  des  fromages  dont  la  croûte  est 
cuâlrc  et  dont  la  pâte  très-salée  et  sèche  sc 
îtaclie  par  morceaux  et  s'étend  difficilement 
ir  le  pain.  Ils  sont  d’une  qualité  bien  in- 
rieure. 

Brintz  (Fromage  de),  Puisse,  canton  d'Un- 
învrdd. 


C'esi  une  espèce  de  fromage  de  Gruyère 
dont  la  pâte,  d'un  brun  rouge,  est  beaucoup 
plus  sèche  cl  beaucoup  plus  salée.  ïl  n'offre 
point  d'œil  s  et  ne  pleure  pas  comme  son 
compatriote  du  canton  de  Fribourg.  Il  s’em¬ 
ploie  principalement  pour  la  cuisine  et  se 
vend  1  fr.  50  c.  le  1/2  kilo. 

Brioche.  Les  brioches  sont  des  gûLeau.x 
dans  lesquels  il  cuire  de  la  farine,  du  beurre, 
des  œufs;  on  y  ajoute  quelquefois  du  raisin 
de  Coriiube  ou  d’autres  matières. 

Les  grosses  brioches  servent  pour  les  ihés, 
les  goûters,  les  pains  bénits;  on  les  fait  soit  en 
couronnes,  soit  en  pain  à  tèlc,  ce  qui  est  plus 
distingué.  On  eu  fait  des  petites  que  l'on 
mange  X  la  main  cl  dont  il  se  fait  un  débit 
immense  dans  les  grandes  villes. 

On  fait  des  brioches  à  la  crème,  au  rhum, 
au  vin  d'Aiicante,  à  la  moelle,  aux  raisins  de 
Corinthe,  au  jus  de  muscat,  â  Peau  d’angé¬ 
lique,  etc* 

La  brioche  est  un  aliment  agréable,  nour¬ 
rissant  ,  mais  difficile  à  digérer  si  Pou  en  mange 
avec  excès,  ou  si  elle  est  mal  cuite ,  et,  encore, 
lorsqu'elle  n'esL  pas  mangée  fraichement  faite. 

Broche.  Ustensile  de  cuisine  dont  on  se 
sert  pour  faire  rôtir  les  viandes.  On  donnait 
aulicrois  le  nom  de  brochettes  X  de  {>clites 
l^roches  d'argent  ou  de  tout  autre  métal,  que 
Poil  désigne  aujourd'liui  sous  le  nom  d'^û/^^^- 
tels.  —  Voy.  ce  moL 

Brochet  [Esox].  Genre  de  poissons  osseux 
de  Pordre  des  malacoptéry^giens  abdominaux  et 
de  la  famille  des  ésoces.  Le  lirochet  est  un 
poisson  cPEurope  ;  on  le  trouve  dans  les  eaux 
douces,  courantes  ou  stagnantes. 

Les  brochets  de  rivières  ou  do  lleuvessont 
bien  préférables  à  ceux  que  l'on  pèche  dans  les 
lacs  et  dans  les  étangs  â  cause  du  goût  de  vase 
quHls  y  contractent. 

Le  brocliet  péché  en  eau  vive,  ou  qui  y  a 
flégorgé,  a  la  chair  ferme,  blanche,  agréable  et 
de  facile  digestion;  son  foie  est  tort  osiimé; 
maïs  il  faut  s'abstenir  de  manger  ses  œufs 
qui  purgent  violemment  cl  donnent  des  nausées. 

il  faut  qu'un  brochet  pèse  au  moins  dix  ou 
donxe  livres  pour  tenir  sa  place  à  une  table  dis¬ 
tinguée,  cL  y  être  servi  au  court  bouillon,  soit 
en  relevé,  soit  en  rôti  maigre.  On  commence, 
avec  la  truelle,  par  séparer  la  tête  du  tronc.  Celte 
lèle  est  un  morceau  asse?.  délicat,  et  que  l’on 
donne  de  préférence  aux  femmes  ;  puis,  après 
avoir  tiré  une  ligne,  de  la  tète  â  la  queue,  assez 
profondémeut  pour  dépouiller  le  brochet  de  la 
grosse  arête,  on  divise  les  cotés  de  manière  â 
ce  que  chaque  Cülé  participe  du  ventre  cl  du 
dos.  Ce  jioissou  est  difficile  à  servir  â  cause  du 
grand  nombre  et  de  la  finesse  de  scs  arêtes; 
mais,  avec  un  peu  de  dextérité,  on  y  arrive. 

Le  brochet  s'ajïprèlc  dhinc  inlinîlé  de  ma¬ 
nières.  Ün  le  mange ù  la  génevoise,  âlaCbam- 
bord,  â  l'allemande,  â  la  sauce  blanche,  à  Pé- 
luvée,  en  casserole,  eu  filets  frits,  en  salade, 
Farci,  en  terrine,  en  pâté  cliaud,  en  Iourte, etc.; 
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mais  la  manière  la  plus  noble  de  le  servir,  c’est 
à  la  broche,  piqué  d’anguille,  si  e’esl  en  mai¬ 
gre,  et  de  lard,  si  c’est  en  gras.  On  a  soin  de 
l’arroser,  pendant  sa  rotation,  de  bon  vin 
blanc,  vinaigre  cl  jus  de  citron  vert  ;  et  si  l’on 
veut  rendre  la  chose  plus  touchante,  on  sert 
cet  estimable  animal,  quoique  rôti,  sur  une 
sauce  au  coulis,  dans  laquelle  on  a  fait  per¬ 
dre,  comme  par  manière  d’acquit,  quelques 


anchois,  et  oit  l’on  fait  amortir  des  huîtres  avec 
des  câpres  et  du  poivre  blanc.  Rien  de  pUiæ 
distingué  et  de  plus  apparent  qu'un  brochctt 
qui  se  présente  ainsi  ;  mais  l’on  pense  bien  que, 
pour  mériter  autant  d’honneurs ,  il  faut  qu’il, 
soit  d'une  taille  au-dessus  de  la  moyenne. 

On  donne  encore  le  nom  de  Irrochet  de  meK 
à  certains  poissons  tels  que  l’orphie,  les  mer¬ 
lus,  etc.  lielevé  de  polagg;  Tôt  et  entrée. 


ttrocheton  (f.«eioiKs).  Nom  vulgaire  des 
brochets  de  petite  taille;  ils  sont  très-délicats. 
On  les  mange  soit  â  la  maîlre-d’liûlel ,  soit 
frits,  soit  en  salade. 

Brocoli.  C’est  une  espèce  tie  chou-lleur 
originaire  d’Ilatie.  Il  y  a  des  brocolis  blancs  et 
des  brocolis  violets;  Ils  sont  fort  estimés  et  se 
préparent  comme  les  choux-ilenrs.  iMèmes  pro¬ 
priétés  que  les  choux  en  général.  Entremets. 

Brou  (flrwpfl,  cuîîocfl,  Diridrt  nucis,  pwfa- 
men).  On  a  donné  primilivcmenl  ce  iiomâ  une 
enveloppe  dcmi-cliarnue  qui  recouvre  le  fruit 
du  noyer.  Aujourd’hui  ce  mot  s’applique  i  tou¬ 
tes  les  enveloppes  charnues  ou  pulpeuses  qui 
entourent  les  noyaux  osseux  et  solitaires 
comme  ceux  de  l’amandier,  du  pécher,  du  ce¬ 
risier,  etc.  On  emploie  plus  généralement  le 
mot  drupe  pour  cei  usage. 

Broii  DE  NOIX.  Liqueur  faite  avec  des  noix 
vertes,  de  la  cannelle,  dereau-de-vic,  du  macis, 
de  l’cîut  et  du  sucre  ;  on  ajoute  quelquefois  de 
la  muscade  et  du  girofle.  Cette  liqueur  est  to¬ 
nique,  stimiilanlo  et  ne  convient  qu’aux  esto¬ 
macs  débilités  et  aux  personnes  de  conslitnlion 
lymphatique. 

'  Brouilly  {’V’  in  (Je).  Beaujolais  et  mécon¬ 
nais,  roiige  ordinaire,  première  qualité,  Les 
220  litres,  1846-48,  450  -1849-50,  280;  1  à 
1  fr.  50  c.  la  bouteille,  (novembre  1854.) 

Ilru4in(  Genre  de  Tordre  des 

passereaux  et  de  la  laruiile  des  eonirosires. 

Les  liruauts  sont  de  petits  oiseaux  dont  le 
chant  est  monotone;  mais  dont  la  chair,  pour 
la  plupart  des  espèces,  est  très-délicate*  Ce 
cure  renferme,  outre  les  bruants  proprement 
its,  les  plovers  et  les  ortolans. 

Urugfton.  Variété  de  pèche*  Ce  fruit  dont 
la  peau  est  lisse  et  sans  poils  est  d’un  goût  ex¬ 
cellent.  Parmi  les  brugnons,  c^est  le  violet  qui 


est  le  plus  estimé*  On  fait  avec  ce  fruit  tle^ 
compotes  et  Ton  s’en  sert  pour  garnir  des  pSi 
tisseries.  Dessert. 

Le  brugnon,  ainsi  que  les  pèches,  est  rafralî 
chissant. 

Brulurt^  {l'slh,  üàusliOj  com-i 

basiio).  Nom  donné  aux  lésions  produites,  siii 
les  tissus  vivants,  par  Taciiondu  feu  ou  de  corpt 
échauffés. 

Les  brûlures  sont  différentes  en  raison  di! 
.la  nature  des  agents  qui  les  produisent,  de  h\ 
durée  de  leur  application,  de  leur  étendue  ea 
de  la  place  qu’elles  occupent.  C'est  pourquoi 
on  a  distingué  plusieurs  degrés  dans  cette  ma-j 
ladre. 

Premier  degré.  I/aclion  du  calorique  ayant: 
été  peu  inleuse,  soit  parce  que  Tagent  était  pet* 
échauffé,  soit  parce  que  son  action  n'a  éiJ 
qu'instantanée,  Tirritation  inilammatoire  n'es 
pas  très-vhe,  la  iiarlie  brûlée  est  rouge,  don  t 
lourcusc,  légèrement  et  momentanément  lio: 
méfiée.  Dans  ce  degré,  on  emploiera  lesappln 
cations  de  topiques  répercussifs  cl  narcotiqueæ 
comme  Teau  û  îa  glace,  Teau  végéio-minérale? 
la  pulpe  de  pomme  de  terre,  les  irrigaiionx 
d'eau  froide,  le  liniment  calcaire,  lecératopiacSi 
le  lait  virginal,  etc. 

Secûnd  degré.  La  lésion  est  plus  grave;  1:1 
partie,  qui  en  est  le  siège,  est  plus  doiirourc uses 
plus  rouge,  plus  tuméiiée  que  dans  ie  degrr 
précédent;  il  se  manifeste  à- la  peau  une  îrrftar 
don  très-vive  qui  détermine  le  décollement  dii 
Tépiderme  et  la  formation  de  phlyctènes  oui 
ampoules,  La  surface  du  derme  mise  à  mi  jjaïf 
là  chute  de  Tépiderme  présente  de  légères  aM 
téralions.  Dans  ce  degré,  on  a  recours  aux  fo-i 
mentadons,  aux  cataplasmes  émollients  ctîiar-' 
coLîquea^  au  cérat  simple  ou  opiacé;  enfin  ili 
faut  panser  la  surface  ulcérée  comme  les  plaies^ 
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([ui  suppurent.  On  doit  avoir  soin  de  respecter 
l^dpidernic  souleva  par  les  phlyctèjies  ou  am¬ 
poules,  et  SC  contenter  de  donner  issue  au  li- 
fiuiflc  qu'elles  contiennent  par  de  petites  on- 
vertu res  ou  mouelictures.  Ou  a  conseillé  en¬ 
core  lücératdo  laurier-cerise,  le  baume  sntna* 
ritabi;  quant  a  nous,  nous  préférons  à  tous 
ces  moyens  le  coton  cardé  avec  lequel  nous 
envclopjîons  les  parties  malades  sans  les  com¬ 
primer.  Le  docteur  Breioiineau,  médecin  en 
chef  de  riiôpitul  de  Tours  dit  avoir  employé 
avec  avantage,  dans  les  deux  premiers  degrés 
de  la  brûlure,  le  bandage  compressif.  Il  ne 
conviendrait  pas  à  dos  mains  non  exercées  de 
faire  usage  de  la  conqjrcssiou  conseillée  par  le 
docteur  Bretonneau,  il  en  pourrait  résu  lier  do 
graves  mécomptes, 

r/wiéme  degré.  Uactiondu  calorique  a  été 
très-intense  et  plus  ou  moins  prolongée;  il  y  a 
désorganisation  complèto  de  la  partie,  qui  est 
comme  cliarbomiée.  Il  se  forme  une  escarre 
noire  que  la  su  [(pu  ration  doit  ultérienrcment 
séparer  de  la  partie  brûlée,  si  le  malade  survit 
à  l'accidenL  Dans  ce  troisième  degré,  il  faut 
employer  les  memes  moyens  que  dans  les  deux 
premiers  degrés,  et,  en  outre,  favoriser  la 
cimtc  des  escarres  gangreneuses,  prévenir  les 
adliérences  anormales,  la  difformité  de  la  ci- 
eaiiice,  etc,  Dans  ce  dernier  degré,  on  est 
qnelipiefois  forcé  de  j'aire  l'ablniion  de  la  par¬ 
tie  malade,  soit  parce  qifil  u’y  a  aucun  espoir 
de  la  conserver,  soit  pour  sauver  d’une  mort 
certaine  la  victime  de  cet  affreux  accident, 

l\  est  û  remarquer  que  les  brûlures  très-éten¬ 
dues  olfrciit  presque  toujonrs  les  trois  degiés 
réunis  cl  diverscmeni  combinés.  Le  pronostic 
des  brûlures  est  variable  suivant  leur  siège  cl 
leur  étendue,  ainsique  suivant  l*âge  et  la  con- 
süttition  des  individus. 

Pour  peu  que  les  biül unes  soient  étendues, 
il  survient  des  accidents  consét ulifs  souvent 
fort  graves;  indépendamment  de  la  uolenlc 
douleur  qui  apparaît  immédiatement  et  dont  ia 
durOc  csl  soiivcnulü  plusieurs  lieurc^  cijicul 
Hier  ])ar  5,011  iiUensité;  à  rinslaiU  oû  les  tissus, 
qui  ont  été  délruils,  doivcnl,  |mr  un  travail  éli- 
minatoire,  se  séparer  des  parties  dans  lesrpiclles 
la  vie  s'est  conservée,  les  douleurs  se  réveil¬ 
lent  et  souvent  avec  une  énergie  remar(|iiahlc. 
Un  moyen,  qui  fait  cesser  itiimétliaiemçiii  la 
doulaiir  cl  (pii  en  prévient  ultérieiiremciit  le 
retour,  consiste  à  faire  des  affusious  dVaii 
froide  sur  la  tète,  en  avant  le  soin  de  les  faire 
durer  une  heure  C!  jiins.  Il  faut,  en  outre,  pour 
tirer  le  jdus  de  béuélîce  possibb?  de  cos  affu¬ 
sions,  avoir  la  précaution  de  les  faire  sur  le 
sommet  de  la  uHe  que  l'on  fait  uu  peu  iiicrmcr 
en  avant  de  telle  sorte  que  l’eau  qui  vient  de 
baigner  le  crûne  coule  en  im|ipc  sur  la  face.  Ce 
nioyen,  dâ  au  doclcnr  L.-M.  Lombard,  de  Paris, 
iiidépendammeiU  de  ce  qu  il  fait  immédiate¬ 
ment  cesser  la  douleur,  en  ([uclqiie  lieu  qu'elle 
existe,  cmpcche  les  congestions  asphyxiques 
qui  sé  forment  irès^ordinairomcnt  du  coté  du 
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poumon;  ii  prévient  répuîscmenl  de  la  sensi- 
bililé  nerveuse,  enraie  les  accidents  consécutifs 
cl  réduit  la  brûlure  à  l’étal  d’une  plaie  simple 
que  Ton  n'a  plus  qu’à  soigner  en  raison  des 
désonlrcs  produits. 

IBriiiii*  Boisson  en  usage  aux  Indes  orien¬ 
tales  et  que  I  on  prépare  avec  du  riz;  elle  est 
de  couleur  rouge. 

ICtiaiiileritv.  Le  lessivage  du  linge  est  une 
des  jjréûctupations  înçessaiiles  d'une  maîtresse 
de  maison  ;  nous  signalons  avec  empressement 
les  buanderies  portatives  de  .  VictorCbevalier, 
pour  le  lessivage  du  Huge  A  la  vapeur;  le  pri.v 
varie  de  ij">  à  30Ü  fr.  Les  services  que  rend  cet 
appareil  feront  oublier  celte  petite  dépense 
en  réalisant  des  économies  réelles. 


Uiiefirdo  (Cdrd/ci).  Genre  de  mollusques 
acéphales  testacés,  de  l'ordre  des  lamellibran¬ 
ches  cl  de  la  famille  des  eardiacés.  Les  dif¬ 
férentes  espèces  de  bucardes  habitent  toutes 
tes  mers  comuics  ;  on  en  mange  sur  une 
grande  partie  des  côtes  de  rLuropo.  La  plus 
coinmnuo,  sur  le  litloral  de  l’Océan,  est  la  bu- 
carde  sourclon,  carditim  edule.  Parmi  les  autres 
espèces  recherchées  par  les  amateurs,  il  y  a 
encore  la  hucarde  cxolupie,  amUam  costaiam^ 
des  cotes  de  la  Guinée  et  du  Sénégal  ;  elle  est 
d*un  prix  Irès-élcvé. 

On  connaît  un  cerlain  nombre  d’espèces  de 
burardes  à  l  étal  fossile. 

IfiiieelluH  (Vin  de),  l^ortugal.  Il  eonlient 
I8.su  d’alcool. 

Nom  d'une  c.spècü  de  bière  que  Ton 
prépare  û  Fiaacrort-sur-rOder  ;  elle  porse  vio¬ 
lemment  au  cerveau  lorsqu'on  en  fait  excès. 

ItugloRiie  { /iaj/ossrt  ).  Nom  vulgaire  du 
genre  anchnsa,  de  ialainülc  des  borraginées  et 
de  la  [ænlaiidric  monogynle;  on  mange  cette 
plante  cuite  et  accommodée  avec  des  choux, 
en  Italie;  clic  est  légèrcnicnl  excilauLc;  on 
garnit  des  salades  avec  ses  fleurs.  Entremets. 

La  buglosse  méflicinale  {ffncAüâYJ  o/fmaalis) 
a  les  mt»mcs  projn  iétés  cl  les  memes-  usages 
(pic  la  bourrache;  elle  est  irès-commune  en 

Lurope, 

U  iii^  fBuxws}.  Plante  de  la  famine  des  eu- 
pliorhîacée.s  et  de  la  moncecic  létrandric.  Le 
buis  ordinaire  est  nn  arbre  de  nos  climats;  son 
bois  sert  ù  des  ouvrages  d’ébénisierie,  et  ses 
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l'euitles,  qui  scuu  ire&^aniCTes,  entrent,  dil-mi,  j 
dans  îa  pri'panilioa  do  la  bière  dans  corlains 
endroits.  Cei  emploi  osl  oonteslè. 

Uiaf.s.M»n*  En  terme  de  cuisiiio  cl  d'oüîce^  ! 
ce  mol  indique  eerlaines  siibslances  disposées 
en  forme  de  domc;  ainsi  oa  dit,  un  buisson 
d'écrevisses,  nii  buisson  lie  nieiingvics,  etc» 
Ëniremels.  —  Voy.  Errevi^sea^ 
lEiifiitiBii  [nunca*:.  Espèce  de  haricot  des 
pays  méridionaux;  ce  légume,  quoique  excel- 
lenL  est  de  dittieilerligoslioiu 

Biir^^cs  (Viji  des).  Cru  de  l'Ermitage, 
Daiipluiié  (Drôme).  —  îlougc.  l*"®  classe. 

»  iiNKiiitj^  (Vosges).  L'eau  do  liussang , 
dhine  saveur  piquaiilc  el  agréable,  lient  le  mi¬ 
lieu  eiilrc  les  eaux  gazeuses  et  les  eaux  ferru- 
gineuses.  On  la  boit  aux  repas,  coupée  avec 
le  vin.  ConselHée  siirlout  ])Oiir  les  estomacs 
paresseux,  la  faildosse  des  nerfs  cl  Tappau-i 
vrissement  du  sang.  C’est  une  des  eaux  dont 
l 'usage  est  le  plus  répandu  sur  nos  tables. 

(()ï  C,  J.uiLS,  CHide  aux  Eaiia\] 
KülorWisean*  —  Voy.  IhUon. 
fiftiivande  ou  urouuTTi:,  Boisson  que  Ton 
préjiarc  en  vorsanl  de  l'eau  sur  le  marc  des 
raisins,  après  que  l'on  en  a  exprimé  le  vin.  11  y 
a  encore  une  autre  (?spèce  de  buvaude  que  l'on 
oblioiU  en  menant  rcrmenter,  dans  un  tonneau, 
avec  une  (pianlité  d'eau  suftisanle,  des  mures, 
des  cot mes,  des  (ïrnnclles,  des  pommes  et  des 
poires. 

K  iizot  (Vil)  de).  Agénois  (Lol-cl-Garonne}. 
—  Blanc,  classe. 

t!al>el an  on  capiîlax.  Espèce  de  petite  mo¬ 
rue  nomnme  offwier  sur  les  coies  delireiagne. 
Ect  excellent  poisson  se  pèche  pendant  l'hiver. 
On  fait  avec  sa  diaîr  des  sQiidwîclis  à  la  crème 
de  Meaux  ;  en  Bretagne  on  en  fait  des  beurrées; 
enfin  il  sert  encore  d'amorce  dans  la  pèche  de 
de  ta  morue.  A  Terre-Neuve,  ainsi  que  dans 
d’autres  lieux,  les  pécheurs  a])pliqiient  ce  nom 
de  cabclan  k  divers  poissons  qui  lui  ressemblent 
plus  ou  moins,  mais  qui  ne  sont  pas  le  véritable 
cabelaiu  Hors  d'œuvre. 

CAtïl^riAUi  Ca  DE  LL!  AU  .  Ca- 
RLïAi;,  noms  vulgaires  de  la  morue  fraichc. 
Genre  de  poissons  osseux  de  l’ordre  desmalacup- 
lérygicns  subbracliiens  et  de  la  famille  des  ga- 
des,  qui  renferme  i>Uisienrs  espèces  de  poissons 
cslimés  par  la  saveur  et  la  déücalcsse  de  leur 
cliaii'^  tels  quoie  merlan,  la  lotte,  ic  colin,  etc. 
Le  cabillaud,  disons-nous,  est  nu  excelleni 
poisson,  nourrissant  cl  de  facile  digestion;  sa 
chair  blanche  et  feuilletée  est  moins  ferme  que 
celle chi  turbot;  il  n'en  est  plus  de  même  quand 
ce  poisson  a  été  salé  (morue  salée),  ou  quand 
il  est  saléelséebé  ou  fumé;  il  devient  alors  ]dus 
ou  moins  indigeste  et  coriace,  et  n'esl  plus  qn\in 
lùets  vulgaire,  peu  sain,  qui  demande,  jiour  être 
Ijien  digéré,  un  estomac  robuste.  — Voy.  Morue. 

Ce  jïoisson,  qu'on  pèche  sur  le  banc  de  Terre- 
Neuve,  ne  nous  vient  ordinairemcnl  de  cette 
iroveuance  que  salé  :  c'est  principalement  sur 
es  côtes  d’Angleterre,  de  Bretagne,  de  Nor-| 


mandie  oi  de  Hollande,  qu'on  pècbe  celui  qui 
se  consoinnie  k  Paris.  Ou  juge  de  la  qualité  ei 
de  la  iTaîcheiir  du  cabilîaud  lorsque  l'œil  est 
I  saillant,  que  son  globe  csL  IransparciU  et  qae 
le  petit  repli  qui  l’entoure  est  rosé;  que  ses 
ouïes  sont  d'un  beau  rouge  tendre  et  que  sa 
eliair  est  ferme  an  loucher;  le  jïlns  esiimé  est 
celui  qui,  outre  les  qualités  que  nous  venons 
d’énumérer,  a  la  peau  blanche  et  lacheléc  de 
petits  points  janniircs  ;  celui  cjui  est  court  et 
rond  doit  être  préféré  a  tout  autre.  Relevé  et 
entrée. 

Cil  bit]  ail  il  A  LA  iioLLAXOAlsi!.  Après  avoir 
vidé,  ratissé  et  bien  lavé  voire  cabillaud,  faites- 
le  égpiUler  :  mettez  ilans  son  intérieur  une  poi¬ 
gnée  de  sel  gris;  couvioz-lc  dessus  et  dessous 
de  sel  blanc  et  laisse?.-Ic  ainsi,  pendant  quel- 
ï|ueslicurcs,  en  ayant  soin  de  le  tenir  dans  im  en¬ 
droit  très-frais,  et  même  de  Tcn  terrer  dansla  glace 
du  timbre  pendant  Tété.  Eiiviron  deux  ti cures  ^ 
avant  de  le  servir,  lavez  votre  cahillaïul;  fice¬ 
lez  la  tête;  laites  lui  queli[ues  incisions  sur  le 
dos  (ce  n'est  pas  indispensable)  et  meltez-le 
flégorger  dans  de  l'eau  froide  dans  laquelle  vous  - 
aurez  ajouté  du  lait;  placcz-le  ensuite  sur  le 
ventre,  dansnne  poissonnière  k  moitié  remplie 
d'eau  bouillante,  à  laquelle  vous  joindrez  un 
litre  de  lait  el  du  scl  en  quantité  suflisaiite; 
laissez -le  bouillir  modérémeut  pondant  trois 
quarts  dTieurc,  [jIus  ou  moins,  selon  sa  gros¬ 
seur;  puis,  (jiiand  vous  reconnaissez  qu’il  est 
paifaiLerneiil  cuit,  dressez- le  toujours  sur  le 
ventre,  sur  un  [dat  garni  dhine  serviette;  en¬ 
tourez- le  de  jîommcs  du  terre  cuites  k  l'eau  sa¬ 
lée  et  de  petits  groupes  de  persil,  puis  failcs-le 
servir  avec  deux  saucières,  dans  lesquelles  on 
aura  fait  fondre  au  bain-marie  du  beurre  très- 
frais,  avec  accompagncmcni  de  sel,  poivre, 
muscade  rôiiée  et  de  jus  de  citron* 

i>iT  \  L’ANGLAisf-:.  Il  se  prépare 
de  la  même  manière  que  le  précédent. 

fl  y  a  encore  une  foule  (rnnires  manières 
d’a]q?rèlcr  fe  cabillaud  :  ainsi  on  le  sert  à  l(t 
vmarin,  à  la  ré{jence.  garni  d’alielets:  à  la 
pnrhtenjic.^  garni  traliclets:  à  la  financière^'  k 
ta  royale^  toujours  garni  (rauelcis,  rm  lu 
mange  encore  au  gralin,  farci  el  glacé  au  fôur, 
à  la  7wrmatide,  à  ta  Laguipière,  à  la  provençale;  _ 
en  maigre  à  la  Vatel,  en  danplûn,  aax  fines 
herbes,  a  r italienne,  grillé,  à  (a  crème  et  aux 
huilres,  pané^  etc.,  etc. 

Le  cabillaud,  préq)aré  de  ces  différentes  ma¬ 
nières,  prend  le  goût  des  divers  assaisonne^ 
menis  qui  raccompagnent,  et  offre  ainsi  une 
grande  variété  d’effets. 

Lorsque,  après  avoir  figuré  comme  grosse 
pièce  sur  la  table,  il  reste  encore  quelques  bous 
morceaux  dn  cabillaud,  on  les  utilise  en  les 
apprêiant,  soitâ  la  béchamc!,  au  gratin,  au  fro¬ 
mage,  en  croquettes,  etc.,  soit  en  les  mêlant 
avec  des  huîtres,  dos  moules,  des  queues  de 
crevettes,  pour  garnir  des  casseroles  au  riz,  des 
timbales  de  nouilles,  des  pâtés  chauds,  des  vol- 
au-vent,  etc. 


\ 


V 


(  abien.  Ûîj  nomme  ain^î  1ü  suc  âcrc  fie  la 
racine  du  medicinior  cassavc  ou  manioc  (jalro- 
pha  manikot)  f[ui ,  prive  de  afin  principe  vdnc- 
rieux  [îicidc  liydrocyaiiiquc),  peut  servir  à  assai¬ 
sonner  agréableiiicnl  les  mcLs,  et  principale¬ 
ment  les  canards,  les  oies,  yoii  aclion  est 
légèrement  excitante. 

On  doime  ce  nom  aux  semciiccs  ou 
j  graines  dn  cacaoyer  {Tlifobromü  cacao,  L.), 

!  de  Dieu  et  altmcnl  ;  aliment  des 

!  Dieux.  Goure  do  lu  polyndelpliie  ijcntandnü  et 
do  [a  lamillo  des  l»yLtnt'riècs,  La  graii^e  de  cet 
I  arbre  est  ric  la  grosseur  d'une  amaude,  àlien- 
,  géüt  aplatie,  recüiivorlc  d’un  tcgunicnL  bru¬ 
nâtre,  SCC  et  friable . 


Le  cacao  est  composé  d'une  partie  l)uty- 
vausû  {beuyre  de  cacao),  qtd.  suivant  les  es* 
peccs,  varie  de  42  à  ot>  0/0.  Celle  amande 
contient  on  outre,  im  jirincipo  amer,  une  ma- 
licrc  aromatique  et  résineuse,  de  la  gomme,  de 
ramidon  et  du  tannin,  substance  ashingciUc  et 
plus  ou  moins  aboiidanie  selon  la  nature  des 
cacaos.  Il  y  a,  en  elfuC  ]jliisioiirs  espèces  de 
cacaos.  Kilos  soûl  indigènes  de  TAmé!  iqne  mé¬ 
ridionale.  Les  bords  du  .Macaraibo,  les  vallées 
de  Caracas  et  la  province  de  Sokonusco  four- 
îiisscnt  les  plus  estimées. 

L'amande  du  cacao,  mangée  crue,  est  peu 
noiurissanbu  Tandis,  eu  elTcL  que  le  ijrmcj]je 
biiLyrcux  doniitjc,  le  principe'  nutritif  ne  s'y 
trouve  qifcn  ]icti[e  quaidité;  elle  est,  en  outre, 
de  (iiffiede  digestiojj  ;  maïs  torréliéc,  elle  foi  nie 
la  base  du  chocolat,  aliment  nourrissant  et 
agréable.  Toutefois,  comme  les  divers  cacaos 


ne  rejtfermeju  jias  au  même  degré  leurs  [>nn- 

I  ipcs  constilulits,  ils  ne  sauraimii  entrer  indif- 
féromruent  dans  la  composition  dn  clioeolal. 
I/cxpc5ricncc  a  prouvé  (juhin  tiers  de  cacao  t'a- 
raque  el  deux  liers  dt' cacao  Maragnan  tormcai 
une  combinaison  parfaite  ]tour  r  r-tte  fabi  icaîion. 
—  Voy.  ChocolaL 

Caccîo  cAVAi.ro.  Ce  fromage,  qui  sc  fabri¬ 
que  rlnns  le  royaume  de  Naples,  y  est  fort  cin- 
ployé  pour  la  musine,  mais  il  est  peu  commun 
en  îrancG,  on  il  Tée  st  guère  l  ocherché  que  par 
les  italiens.  En  effeiril  e^i  lellemenl  fort  cl 
salé  <fub!  léy  a  que  des  palais  italiens,  ou  trirnic 
des  palais  napolitains,  qui  pui^seIll  raffroiilor. 

II  est  exlrèihcmcnt  dur  et  se  vend  2  fr.  uO  le 


1/2  kilog. 

Ou  a  prétendit  d'après  celle  désignation,  ca- 
valto,  que  ce  fromage  élaii  faii  avec  du  bnl  de 
juuu  nl:  celle  iuiluclion  n’est  peunî  justifiée,  Il 
SC  compose  de  lait  de  vaclie  et  île  ebèvre,  e(  je 
partagerais  [duiot  I  opinion  d('s  [iersoitnes  qui 
croient  que  ce  iioiu  lui  a  été  Joimé  à  cause  de 
sa  grande  dureté.  I>esiserL 

Caeliiri.  L'rqucnr  aleooliijite  usitée  à 
Cayenne.  Ibise  modérément,  elle  est  dinrélî- 
qiie:  â  dose  élevée,  elle  est  cnivrauie.  L’ébid- 
Ülioii  dans  l’eau  de  la  racine  dn  manioc  jmlvé^ 
risée  et  safermeniaiion  eonséculîve  constituent 
la  ]iréparalion  do  eet te  boisson  déni  le  goût 
acide  esl  agréable.  Pe^xr.rf, 


(Vin  de)  bordelais  (Gironde). 
Blanc,  troisième  classe;  12  à  13  degrés  d'alcooL 

<'afé.  Nom  donné  au  fruit  du  caféier,  ca- 
feyer  ou  ca{im\  Ce  genre  ap[^a^lienL  à  la  pen- 
laiulne  inoiiogymc  et  à  lu  famille  dos  rubiacées  ; 
il  Sü  compose  d’arbrisseaux  exotiques  qui  crois¬ 
sent  dans  les  contrées  situées  en  ire  les  lro|>i- 
qnes;  il  renferme  trente  à  trente-cinq  csjîèces 
dont  dou7,e  ou  qiûn/u:  seiilomcnl  sont  déter¬ 
minées,  L'espèce  qui  lomnii  le  café  du  com¬ 
merce  f  st  le  caféier  mllleà,  coffea  arablmif  de 
Linné,  originaire  de  T  Arabie-Heureuse,  où  on 
le  cultive  avec  succès.  A  Java,  h  l  ile  Bourbon, 
;ï  la  Martinique  cl  dans  les  autres  Anlillos,  cei 
arbrisseau  est  l'objet  d'uiio  cul  turc  active  dont 
les  excellents  jiroduits  sont  <r une  immense  im- 
[ïùrtance  dans  récononiie  domestique. 

Le  café  (l'.Arabic  connu  sous  le  nom  de  Moka 
est  le  ]jIus  e^iimé.  L’infusion  des  semences 
mondées,  torréfiées  oi  pulvérisées  constitue  la 
boisson  agréable  nommée  err/i?/  la  lorréfaction 
qtu  lui  communique  son  arôme  y  développe 
aussi  du  tauniu  et  une  luiilc  c:n]iyrcumatiquc' 
amère  et  aroniaiique. 

L’inftisiou  à  froid  est  très-aromaiiquc ,  peu 
chargée  de  mucilage  et  d'acidc  galliqiie.  Cer¬ 
tains  gourmets  la  préfèreoE  à  rinfusioii  à  chaud, 
(]ui  conserve  ecjicmlanl  de  Taromc  et  quelques 
jïrincipes  en  dissolu  lion  fort  agréables  nu  goùL 
Les  Urienlaux  ijréjafrent  le  café  par  îiifusiou 
:i  chaud;  ils  réduisent  en  [iOiidre  impalpable 
le  calé  qn  ils  jeueut  flans  l'eau  bouillante,  et 
après  une  infusion  do  t|uclqncs  mîmitos,  le 
|)remieiu  sans  sucre  ci  ordinairement  avec  le 
marc. 

Le  cuté  doit  èlrc  préparé  dans  fies  vases  de 
jiorcclaine  ou  d  urgcnt.  ](référableuienl  aux  ca- 
iclièrcsdc  fer-bhiuc  fiui,  sonvonlj  s'oxydent  et 
en  allèroiiE  la  saveur. 

L'iufiLsimi  <Ic  café  louific  re.slumae  ;  tacilitc 
la  digesiîor];  accélère  la  cîrculalîoti  ;  diminue 
l’action  cxcitanlf'  des  liqueurs  alcooliques; 
sUmule  fc  syslcmc  nerveux  et  niuscufaire  ou 
alfa  il  dit  ces  memes  systèmes,  suivant  que  son 
usage  est  trop  prolongé  ou  immodéré;  exalte 
les  facultés  morales  et  intelkcEuellcs  ;  diminue 
le  sommeil  ou  le  provoque,  tout  en  affaiblissanl 
d^me  manière  prononcée  l'énergie  fia  sens  gc 
uilaL  f.ecafé  ne  convient  pasaiix  tempéraments 
Ijilicux.  irritables,  hypocondriaf[ucs  ;  son  abus 
provcqui:  des  bémorragica  ,  des  bémorroïdes, 
des  11 U  eu  r  s  l^lanrhes,  etc. 

II  est  csseiUiél  en  brillant  le  f  afé  de  lui  bien 
conseiAor  son  parfum,  de  le  cuire  également 
et  de  lui  donner  rolLe  belle  couleur  dorée, 
jdiUül  blonde  que  Iirmie.  mais  ipii ,  surtout,  ne 
ne  doltjamais  être  noire.  Quelques  grains  cbar- 
bonnes  suftîseni  pourcomnnmiqiier  une  saveur 
nmèi('  f  l  ârre  à  [dusicurs  livres  d’excellent 
café. 

Il  faut  ne  moudre  le  café  qu'au  moment  où 
on  veut  l  em[)Ioycr  cl  n'en  conserver  jamais 
eu  poudre  :  i!  a  b^au  être  renfermé  dans  df^s 
y  fiscs  herméiiqurrriêiit  fermer,  piCme  dans'  rtesf 


flacons  (le  cristal  bouclids  à  l’émeri ,  il  perdra 
toujours  une  grande  partie  de  son  parruni. 

Café  X  CRKMK,  Lorsqu'on  voiii  pnnufre 
fie  boa  c;ifè  a  la  crème,  il  tant  i'airc  de  TeS’' 
scncc  de  café,  et  la  môlcr  avec  d'excellente 
crème. 

Tl  faut  agir  de  môme  pour  touies  les  autres 
préparations  du  calé*  telles  que  crèmes,  mouS' 
SOS,  biscuits,  souillés,  glaces,  sorbets,  oie, 
QuarU  au  café  à  Tcau,  sou  degré  de  force  varie 
selon  les  goûts. 

Cniiors  (Vin  de]  (Lot),  pour  enlrcmets; 
il  à  i5  degrés. 

C$ibar<^.  Scs  perdrix  sont  justement  re¬ 
nommées. 

Caille  (Celur/îix).  Oiseau  de  la  famiïle  des 
alectrides  cl  de  i'ordro  des  gallinacécs.  La 
caille  vulgaire  est  un  oiseau  de  plaine  cl  {le 
passage;  elle  est  de  la  grosseur  d'une  grive; 
sa  chair,  tendre  et  délicate,  est  fort  esliniée 
et  conslitiie  uii  aliment  chaud  el  slîmutant. 
On  a  vanté  sa  graisse  comme  ayant  tics  jrro- 
priétés  conirc  les  taches  des  yeux,  et  ses 
excréments  conlre  l'épilepsie.  Hioc  en  pro¬ 
scrivait  Tiisagc*  d'abord  parce  que  la  raille  est 
sujellc  à  répiie[ïsie  et  qu'on  avail  cru  remar¬ 
quer  que  les  [îcrsonnes  <|iii  en  niangeaieul 
étaient  altcintes  par  celle  affcclion  ;  ensuite, 
à  cause  dn  goûl  que  cet  oiseau  mïini Teste  |)0ur 
des  plantes  ou  des  graines  vénéneuses.  Quant 
aux  modernes,  ils  ont  reconnu  que  sou  usage 
était  fort  innocent  et  scs  propriétés  médica¬ 
trices  tout  à  fait  illusoires. 

Ce  u'ost  pas  seulement  à  la  broche,  bardé 
d’un  frac  de  lard,  que  cet  oiseau  de  luxe  se 
sert,  el  quoique  ce  soit  sa  plus  noble  et  sa 
meilleure  destination  *  les  cuisiniers  savuTils 
rapprèlcnl  cucorc  à  la  bnnse,  à  la  poêle,  nu 
gratin,  en  surloul,  aux  choux,  au  coulis  de 
fcntillcs,  clc.;  c:t  dans  ces  heureux  pay  >  où  son 
abondance  le  rend  aliorciablc  à  tous*  ou  en  fait 
des  lourles  qui,  au  inoyeMi  de  ris  de  veau,  de 
champignons,  îrulTes*  lard  riqié,  moelle  de 
bœuf,  poivre  assorti  et  fines  herbes,  ne  !c  cè¬ 
dent  Cil  rien  aux  ]dus  savants  pâtés  tle  godi¬ 
veau.  Dans  la  saison  des  alouettes,  bien  plus 
communes  que  les  cailles,  on  Iromjïf  quelque¬ 
fois  notre  appétit  en  les  aup^'élaiit  ainsi;  mais 
il  n*esl  pas  même  besoin  tle  ses  yeux  pour  en 
sentir  la  ditTércucc,  un  aveugle  la  saisirail  dès 
le  premier  coiqi  de  dent. 

Cailler  ROTI  RS.  Après  avoir  jdumé  ei 
vidé,  clc-,  une  dou7ainc  de  cailles  bien  gras¬ 
ses,  enveloppoï-lcs  rhaeune  {l'une  reuillc  de 
vigne,  d’une  tranche  irès-miiice  de  tétine  de 
veau,  le  tout  arrangé  de  manière  à  ce  {[ifil  ne 
reste  il  découvert  que  la  moitié  des  pattes, 
puis  cinbrochez-les  dans  un  attcIcL  que  vous 
dxcîz  à  une  broclie  ;  il  ne  faut  pas  les  laisser 
au  feu  plus  de  vingt  minutes.  liôt,  ^ 

€a{ll  AUX  i^KTïTS  pots.  Préjiareîî  et  re¬ 
troussez  vos  cailles,  faitcs-Ies  cuire  dans  nue 
casserole  que .  vous  aurez  foncée  avec  une 
tranche  de  voau  et  lanc  ti^iehc  de  jambon; 


ajoutez  carottes,  oignons,  bouquet;  couvrez 
le  loul  avec  des  l>ardes  de  lard  et  un  rond  de 
papier,  et  failes-ies  cuire,  fou  dessus,  fou  des¬ 
sous;  pui^  scrvez-Ies  masqués  par  des  ficiits 
|)ois  verts,  caiits  au  blond  de  veau  et  à  ]jarl 
des  cailles.  Entrée. 

AUX  LAtTUKS.  Apfès  avoir  paré 
vos  cailles,  metlez-lcs  dans  une 'casserole 
Toncén  de  tranches  de  lard  cl  dn  jambon  ;  ajou¬ 
tez  des  peîits  morceaux  de  rouelle  de  veau 
coupés  en  dés,  un  clou  de  girofle,  un  oignon, 
un  jjeu  de  laurier,  un  bouquet  de  persil  et  de 
ciboules,  une  carotte;  monîHcz  avec  du  con¬ 
sommé  et  un  peu  de  vin  blanc  ;  couvrez  avec 
des  bardes  de  lard  et  un  rond  de  ])apicr,  et 
lorsque  les  cailles  sont  cuites,  scrvcz-les  al¬ 
ternées  avec  des  cœurs  de  laitues  cuites  dans 
un  blanc,  puis  saulées  dans  ta  cuisson  des 
cailles.  Entrée. 

Caill  en  EN  CROUSTADE.  —  Vov.  Croûton.^ 
de  purée  de  béen^ses.  Entrée, 

C'iiillcï^  AUX  TitUEFES.  Vidcz  pHr  la  poche 
et  llamhez  vos  cailles;  prenez  autant  de  belles 
Iruffcs  que  vous  aurez  de  cailles;  épluchez-lcs 
et  les  coupez  en  gros  dés;  pilez  les  épluchures 
des  tniifes  avec  le  foie  des  cailles,  le  tout 
assaisonné  de  sel,  cl  de  mignonneUe,  ajoutez-y 
un  morceau  de  beurre  et  laites  cuire  légère¬ 
ment.  Lors(|ue  tout  sera  refroidi >  rcmphsscz- 
cn  vos  caiües  que  vous  apprêterez  comme 
celles  aux  laitues,  puis  vous  les  servirez, 
lorsqu'elles  seront  cuites,  avec  une  sauce  à  la 
Térigueux.  Entrée. 

Il  y  a  une  foule  d'autres  manières  de  man¬ 
ger  les  cailles*  miles  {pie  un  firatm.  un  laurier, 
h  la  régence,  ait  [nmel  de  (fibier.  ou  ehmseur, 
braifiéeii,  ai  ramesi.  à  la  milfnmisô.  à  La 
Pompüdonr,  à  la  l/flnV/ny,  o  lo  d  Efjmont,  etc. 
Eu  liées. 

Caillé  (Cn-^îfî/wi}.  Eartie  coagu  labié  du  lai  h 
qui  SC  sépare  natureUement  ou  artilicicllement 
de  la  partie  séreuse.  Lajiréstire,  les  acides 
étendus,  le  bdn  d'actinhauL  une  température 
de  23  degrés  centigrades  peu  veut  déterminer 
la  coagulation  du  ïaiî. 

Le  caillé  est  ndVaîchissanl,  laxatif,  peu  nour¬ 
rissant;  il  convient  aux  jeunes  gens,  aux  tem- 
lUTameuts  chauds,  mais  miilemenl  aux  liilicux, 
aux  vieillards  ni  aux  perso  nues  dont  les  intestins 
sont  irrités, 

l'ailli^lEolto.  Oïl  nomme  ainsi  le  lait  épaissi 
par  la  [>résnre,  et  i[uc  l'oii  fait  égoulter  en¬ 
suite  pour  le  manger  avec  de  la  crème.  La 
caillc^hotle  ii'éiaut  nuire  cliose  que  du  lait 
caillé,  a  les  mêmes  propriétés  que  ce  dernier, 

Csitlle-hiil.  Nom  vulgaire  des  espèces  du 
genre  gaUim,  plan  tes  doiU  les  ilcurs  et  les 
Liges  oui  lu  propriété  de  faire  cailler  le  lait. 

C'jiilielenii  (Cofwruids  pullui^).  l'ctit  de  la 
caille;  il  SC  mange  loti. 

Cailletûl.  On  nomme  ainsi  eu  Normandie 
les  jeunes  turbots.  Leur  chair  est  nourrissante, 
délicatCi  facile  à  digérer,  et  convient  aux  c^to- 
faibles,  aux  vieillards*  Ote 
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Caillol-rwsa*  Vnriélé  de  poire  qiiî  n  nn 
goût  de  rose  assca  prononcé;  ou  en  fait  des 
charlolics  à  la  vanille  et  rîos  oompotes  grillccs 
à  la  portugaise.  Voy.  ('filenfiricr.  ’ 

Cake.  fiàLcau  anglais  fpii  sc  fniî  avec  de  la 
pâle  h  jiaiiip  fin  bcniTc^  du  laiL*  dn  sucre  cl 
des  raisuis  de  Corîiiihc,^ — Voy*  Apffles  cake. 

Calal^re  {Vin  de).  Il  nage,  *6^  service  et 
desseri,  in  ii  20  degrés  fl’alcooL 

Calaanent.  Nom  de  la  — Yoy.ee 

moi 

Calandre  (A/nïidrt  cakndra  L.).  Espèce  du 
genre  alouette,  —  Voy.  Alouette. 

Calelia^i^Cp  On  donne  ce  nom  aux  fruits 
de  [>ln'^ieurs  çuciirbitacées,  cl  à  celui  ftu  baobab. 

Caircanaiii  irîiiï.AMïîv.  Mets  coiriposé  de 
pommes  de  terre  cuites  et  broyées,  mêlées 
avec  un  cinfiuième  d  licrbcs  poLagêres  barbées, 
le  tout  assaisonné  de  bourre,  de  sel,  de  poivre 
et  de  gingembre,  Aliment  irlandais;  snbsian- 
fiel  et  assc7.  agréable. 

Calumu!<  ariittiafirim.  Genre  de  la  fa- 
nulle  desrtrûïdérs  et  de  riiexauflrie  monogvnie. 
On  donne  ce  nom  à  la  racine  de  TncoJUî  cala- 
mus  on  canne  aîomatique*  Cette  racine  âcre, 
amère,  aromatique,  Ionique  cl  excitante,  croît 
en  Flandre,  en  Alsace,  en  Hollande,  en  An- 
glelnrre  et  en  Tartane,  sur  les  bords  des 
fossés,  dans  les  Ücnx  humides;  on  l’emploie 
comme  nromale;  et  elle  entre  dans  quelques 
coTîiposilions  pharmacüu tiques. 

Calendrier  ^^iiMlroiioiniquc* 

JANVIEIL 

Tout  le  monde  s’accorde  à  recomiaître  qiiccc 
mois  qui  commence  rainiée  est  le  plus  lavorablo 
à  la  bonne  chère  ;  le  temps  des  ét rennes,  la  féle 
des  Rois,  qui  est  nnssî  celte  des  pâtissiers,  moti¬ 
vent  des  réunions  qui,  en  larililant  les  r^appro- 
chcmeulsde  famülc,  éteignent  les  haines  et  réta- 
Idisscnt  la  cordialité.  C  est  un  tenips  d'amnistie 
cl  de  jitbilaliû-n.  Ce.  mois  partage  avec  lau- 
lomno  ravaiitage  de  rassembler  les  productions 
les  plus  faites  ])Oui’ exciter  et  satisfaire  notre 
gourmande  sensualiLé, 

La  viande  de  boucherie  est  oxreilcntc;  le 
bœuf,  ic  veau,  le  mmüon,  le  cocliou  sont 
ahondanlî  ;  on  trouve  en  grande  quantité  toute 
espèce  de  gibii-r  ci  de  votaitic,  le  sanglier,  le 
daim  de  l'imnée,  le  chevreuil,  le  Iicvn\  I  ou¬ 
tarde,  l  oic  grasse,  les  oies  et  les  canards  do- 
mcsliques  cl  sauvages  ;  les  perdrix  de  toute 
espèce,  les  bécasses,  l>écassincs,  barLavellcs, 
alouettes,  ronge-gorges  ;  les  faisans,  les  co((s 
(ie  bruyère,  la  gélinoilc,  la  sarcelle,  levamicnu, 

!  le  pluvier  cioré.  etc.,  etc, 

lin  po'moiis  :  L'esturgeon,  le  tlion  frais,  le 
saumon,  lu  truite,  le  turbot,  ies  merlans,  le 
I  cabillaud,  les  limandes,  les  éjierlans,  les  cre¬ 
vettes,  les  huîtres. 

En  léffumes  mr  couche  :  Laitue  à  coutïcr, 
cerfeuil,  radis,  jicrsiL  imuipier,  cresson  alc- 
nois,  oseille,  esiragoii,  asperges  vcries, 

E»  pleine  terre  ^  Choux  de  Bruxelles*  do 
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Milan,  cabus,  h  grosses  côtes,  poireaux,  ci¬ 
boule,  salsifis,  scorsonères,  chervis,  niàthes^ 
raiponces,  persil,  oseille,  épinards, 

Nerrc  à  (égitmes  :  Lboux-tleurs,  céleri-rave, 
rave  ordinaire,  barbo  de  capucin,  chicorée 
Irisée,  ]îOtirons,  courges,  c*anions,  carottes, 
ebervis,  ]janaisj  navels,  betteraves,  [toinnics  de 
terre,  oignons,  salsifis. 

On  n'a  en  fruits  que  ceux  conservés  dans  le 
fruitier  : 

Le  raisin  qui,  avec  des  soins,  peut  avoir  été 
conservé  ; 

Les  [ïOlrcs  de  Saînt-Germaîn ,  —  belle  ûp. 
Borri,  —  Virgoulouse,  —  passe-Colmar,  —  Imn 
chrétien,  —  beurré  frArcmbcrg,  ' —  hezi  Chau- 
niorUel,  —  (diarlcs  Vaii-Mons,  —  Léopol  J 

—  passe-tardive,  —  belle  angevine; 

Les  pommes  Iteineile  (rAngleleiTc.  —  dorée, 

—  grise,  —  de  Cantorbéry,  —  Hawiliornden, 

—  fenoiiillel  jaune. 

Dans  les  premiers  jours  de  janvier  jes  oran¬ 
ges  de  Portugal  commcm-onl  à  venir  k  Paris, 
ainsi  que  les  délicieuses  petites  mandarines- 

FÉVRIER. 

Est  le  crescendo  de  son  prédécesseur  ;  c’est 
le  icmps  du  carnavaL  des  indigcsiions.  ou  pour 
parler  plus  [ïolimeuL  des  fausses  digestions.  La 
viaude  de  boucherie  et  la  charcuterie  sont 
aussi  iccbercbécs  que  dans  b?  mois  de  janvier; 
le  gibier,  plus  rare,  nomanqnc  pas  encore.  Los 
malles  des  courriers  et  les  cheinius  de  fer  re- 
goigcnt  <lc  dindes  aux  truftes,  de  (îàtés  de 
ftüe  gras,  des  tonines  qui,  du  nord,  du  midi, 
accouroïit  vers  Paris  pour  devancer  le  ca¬ 
rême  :  Nérac,  Strastmiirg  ,  Troyes  ,  Lyon  , 
Cabors.  Périgueux  rivalisent  de /.èlc  et  d'acti- 
vilé  pour  nous  combler  de  déüces.  Lïu  Péiigord 
à  I^aris,  les  truffes  exhalent  leur  succulent  par- 
fuiu,  à  1  a(ïproche  des  jours  gras  ;  la  gloire  de 
la  volaille  est  au  comble;  les  poulets,  les  poU’ 
lardes,  les  oies,  les  canards  sont  aussi  abon¬ 
dants  que  recliercbés. 

Les  poissons  et  les  légumes  sont  les  niêînes 
qn'cMi  janvier,  les  chamiugnons  sont  communs. 

On  a  encore  ([iieltpîes  grappes  de  raisin; 

Les  [mires  <le  Colmar,  —  muscat-Lallemand, 

—  orange  d'hiver,  —  bel  le  rciue  d’hiver  ; 

Les  [ionnnes  de  fenouillcî,  —  calville,  — 

dmiiaiguier,  —  reinettes,  —  faro,  —  Blonlieim 
Plppiii,  —  Golden  Dropp. 

MARS. 

î.es  (>ois?ûns  aiqiarticnnent  aussi  bien  aux 
doux  mois  [ïrécédouls  qu  a  celui  ci,  mais  mar^ 
est  ré]jQ(jiic  de  leur  gloire.  Ou  voit  arriver  à  1h 
halle,  en  i|uanlUé,  reslurgoon,  le  sauinou,  te 
cabillaud,  la  barbue,  le  Uirboi,  le  turlîOlîn,  les 
Êüles,  les  carrelets,  les  limandes,  les  truites  de 
mer,  les  huîtres  vertes  et  blanclics  de  Dieppe, 
de  Cûurseulles  et  de  Cancale. 

Les  ])oissons  d  eau  douce  ne  sont  pas  moins 
abondants:  iosbrocboiâ,  les  carpes,  les  truites, 
les  ombres,  l'anguille,  la  i>orche,  U  loito,  Id 


î;oujûn,  la  brème,  le  barbilIoQ  et  !a  Undie, 
cliaciiiî  avec  son  mèriLc  lyarticulier^  viennentj 
pendant  le  temps  du  carcme^  où  le  imis&oii  est 
d'ailleurs  dû  meilleure  r|iiîjlité,  remplatær  les 
viandes  nue  TauLorité  eeclèsiasliquo  exile. 

Les  légumes  de  ce  mois  sont  à  jieii  près  ceux 
dos  précédents,  niais  ils  deviennent  plus  rares 
ol  Tnanqiient  de  qualité  ;  les  [uiréos  de  liaricols, 
de  jiois,  de  lenlilics  se  montreiil  puiirtant  en¬ 
core  avec  avantage. 

On  a  rn  l<^ffames  sar  couche  :  Asperges, 
radis,  raves,  jïersil,  oseille,  ccileiiil,  laitues 
immmées,  carottes,  poishâtirs,  haricots,  ciioux- 
fleurs. 

Eu  pleine  terre  :  Oscille,  épinards,  chicorée 
sauvage,  poirée,  laitue,  panais,  cerfeuil,  persil, 
crambé  (blanchi),  navets,  (les  pousses  tendres), 
choux  (ordinaires). 

Serre  à  Icgumef^  :  Carottes,  navets,  belle- 
raves,  [)ùmmes  de  terre,  oignons,  choux-raves, 
céleri. 

Le  fruitier  fomnt  : 

Les  poires  de  Calillac  ;  —  Colmar  d'ïiîver  ;  — 
bergamotte  de  l*cïitcc6te; — é[niie  dlilver;  — 
orange  d’hiver;  —  bon  chrdlicn  d'hiver;  — 
royale  d'hiver;  —  ambretlc;  —  Elisa  tnieysL 

f,es  pommes  de  rcinelLe  du  Canada;  — 
Grise  ;  —  l'ranche;  —  calville  blanc  ;  —  courl- 
pendu; —  franealu;  — cliitaignicr  ;  —  Pear- 
son’s  plate. 

AVRIL, 

Si  ce  temps  de  Tannée  est  !e  plus  agréable, 
il  est  aussi  le  plus  ingrat  en  volailles,  gibier, 
légumes  et  fruits. 

Les  aloses  remoulont  alors  les  rivières,  le 
temps  pascaî  ramène  l'agueaUj  el  le  jambon  de 
Rayonne  et  de  Mayence  sont  rie  saison. 

Les  asperges  eoinmenccut  fi  jioiiUcr  à  la  lin 
de  ce  mois. 

On  peut  dhposer  en  lêfpmes  sur  couette  : 
laitues,  chicorée  frisée,  chouxrileurs,  pois, 
haricots. 

PUine  terre  :  Asperges,  ïuituepanion,  choux 
fTYorck,  diûux-fleurSj  cramhés,  f>rocüUs,  pois, 
fèves,  oseille,  persil,  cerfeuil,  oignon  blanc, 
choux  et  navels  (les  pousses  ieudres). 

f.r  fruitier  roui ienî  encore  : 

Les  I  mi  r  es  do  Catillac  ;  —  iimscal-Lulleimmd  ; 
hergaiiioUe  de  Hollande  ;  —  do  Tâcpics;  —  tic 
la  RcntecoLc;  —  de  Soulers;  —  hou  chrétien 
d'hiver; —  bcllissimc  d'biver  ;  —  EJisa  d’ifeysl; 

—  Simon  Houvier;  —  FrévosL 

Les  pommes  de  reiue-iUanciio  du  Canada: 

—  grise  du  Canada;  —  de  (Ireiague;  —  grise; 

—  tic  Caux;  —  calville  blanc;  —  rouge;  — 
faro  ;  — coiirL-|>miriu  ;  —cbataiguicr; — Newton 
Fippin  ;  —  Victoria* 

MAI. 

Béni  soit  cct  heureux  mois  qui  ouvre  la 
porte  aux  maquereaux  et  à  tout  le  poisson  de 
nmr.  pois  cl  ans  aimables  pigeon¬ 


neaux.  Le  beurre,  avec  la  primeur  des  herbes, 
est  dans  toute  sa  boulé. 

Les  légumes  sont  plus  aboudanis,  on  a  sur 
couche  :  Chicorée  frisée  (T Italie,  clioux-tlcurs. 
meiüiis,  liaricûts,  concombres. 

Eu  pleine  terre  :  Asperges,  pois,  fèves,  lai¬ 
tues,  choux  d'Vork,  cœur  de  bœuf,  pain  de 
sucre,  navels  hûtifs,  choux-fleurs,  brocolis, 
eramhés,  raves,  radis,  céleri  à  cou|ier,  poirée 
à  cardes,  arlicliants,  oseille,  persil,  cerfeuil, 
estragon,  [limpreuelle,  civeile. 

Le  fruitier  est  presque  eutièrement  dégarni. 

Les  poires  sont  encore  celles  îl'avîiL 

I.es  autres  fruits  sont  ceux-ci  : 

Guigne  k  fruit  noir;  —  cerise  précoce  de 
Montreuil  ;  —  cerise  anglaise  Imlive;  —  bigar¬ 
reau  de  mai  ;  —  les  jiommes  de  reineUeeL  d'api. 

JUIN. 

l,cs  jouissances  végétales  augmentent  et  les  _ 
jouîssaucos  solides  diminuenL  Le  bœuf  est 
moins  bon,  mais  les  jeunes  poulets,  la  poularde 
nouvelle,  le  dindonneau,  le  caneion  de  Rouen, 
les  coqs  vierges  et  les  pigeons  arrivent  en  , 
abondance.  Les  légumes  de  choix  rcm]ïlisseuL 
tes  laides  ries  atmilciirs  de  verdure. 

On  peut  disposer  en  légumes  de  couche  :  Au¬ 
bergines,  concombres,  tomates. 

En  pleine  terre  :  Tout  abonde,  asperges  (on 
cesse  de  les  coupei).  arlichauls,  pois,  ’cuicri 
blune,  cIioux-Ncurs  (pour  Taulomne),  fèves  rie 
marais,  Jailues,  romaines,  chicorée  line  d’élé, 
raiponce  {fin  du  mois),  cltoux  cœur  de  bœuf, 
idem  cabus  Idanc,  oignon  blanc,  épinards,  ba¬ 
nco  Ls* 

On  a  en  fruHs  : 

Les  framboises  à  jïarlir  de  la  mi-juin  ;  —  les 
guignes  ;  les  deruièros  rse  passent  guère  le 
quîu?*e  ;  —  les  cerises,  les  variétés  précoces, 
les  autres  a  fa  fin  du  mois;  —  les  bigarreaux 
pendant  tout  le  mois  et  les  groseilles  à  grappes 
et  à  maquereau;  —  les  poires  hIanqiicUes. 

JUILLET* 

La  fmessc  execllculc  du  veau  de  Pontoise 
anime  ce  mois  qui  est  un  iem])s  d'épreuve  et 
de  paiieiicc  pour  les  gourmands;  ccpeudaoi  Tes 
cailles  cl  cailleieuiix  commeuceuL  a  braver  les 
probilutiüus. 

Dans  les  poissons  de  mer,  les  limandes,  les 
maquereaux,  les  moules,  la  raie,  le  saumon, 
les  soles  soûl  encore  plus  almudauls  que  de 
coutume* 

On  récolte  Ions  les  légumes,  les  pommes  de 
lerre  iiiitives,  la  télnigoue  remplace  répiuurd. 

Les  llcurs  de  Torauger  sont  éjianuiücs;  c’esi 
le  moment  d’en  faire  provision, 

Les  fruits  sont  plus  atmulants,  et  Von  ü  : 

Les  ligues  eu  pleine  matnrilé  ;  —  les  abricots* 
la  plus  grande  partie  des  variéiés;  —  les  ccri-  ■ 
ses  anglaises  tardives;  —  belle  de  Chateuay; 
—  reine  Horlense;  —  Cherry  Ürukc;  —  les 
bigarreatix:  —  les  poches  hâtives  ;  —  Tavaut' 
p^Tïhc  blanche;  —  la  pèthr'  pctite-mignoime  ; 
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—  précoce  des  Ctiarireux;  —  h  hee*  —  Les 
[>rtines^  rovalo  de  Tours;  - —  de  Moiillort;  — 

f  Monsieur  liiliTî  —  diapréo  rouge;  —  Saini- 
:  Pierre.  —  Les  poires  rousselcl  luUif  ;  — ^nuiscat- 
Ilobcrt;  —  cuisse-madame  ;  —  Madeleine  ;  — 

—  épargne;  —  citron  ries  Carmes; — doyenné 

:  —  beurré  Grilfarl.  —  Les  pommes  cal- 

yille  d’élc;  —  api  dV'lé;  —  Borovii/.  Ky  ;  — 

—  Sainl-Jcari  ;  —  transparente  d'Aslracan, 

AOUT. 

La  bonne  ciiére  languit  encore  ;  il  faut  e.s- 
compicr  les  prociiiits  de  riiivcr  et  manger  les 
iapereaux,  les  levrauts Jes  perdreaux  Jos  lour- 
lereaux,  véritables  infunLicides.  —  f/a!brari,  le 
marcassin  soûl  les  nouveautés  de  ce  mois. 

Les  légumes  sont  tons  cctix  de  la  saison  ;  les 
melons  sont  mûris  et  les  artidiauts  sont  en 
[ïlpiii  rapport, 

'  Les  fruits  sont  cMeltânts  et  abondent. 

Les  cerises  du  Nord  ;  —  de  la  Toussaint*  — 
Les  aliricots,  les  dernières  espèces;  ■ —  surlout 
l’abrieot-pèclie.  —  Les  ligues  en  plein  rapport. 

—  Les  pèches.  —  Les  prunes  reino-Claude  ;  — 
Da.mas;  —  mirabelle;  —  perdigon  ;  —  pêche; 

—  .Monsieur  tardif;  —  relue  Yictona;  —  ponds 
Seedling;  — drap  d'or  d'Lsperen*  —  Les  poires 
bellissîino  d'été;  • —  é|iargiie;  —  Salviali  ;  ^ — 

—  orange  rouge;  — épine  rose;  — Angélique* 
Les  pommes  rambour  d'été  ;  —  basse  pomme 

rouge:  —  blanche;  —  de  Jérusalem.  —  Les 
amandes.  —  ei  les  noix  en  cerneaux* 

SKbTEMBKE. 

Les  huîtres^  selon  le  proverbe,  deviennent 
mangeables,  mais  les  vrais  rnualeurs  attendent 
décembre.  Le  gibier  es!  déjà  bon,  mais  il  sera 
meilleur  <lans  les  mois  suivants.  La  grive  de 
vigne  c.sl  a  son  poinî,  le  giiiguard  traverse  les 
])laiiios  de  la  Beauce.  Les  ariicliauts  sont  rc- 
marqiiabics  par  leur  bon  goût  et  leur  délica¬ 
tesse  ;  les  meilleurs  viennent  rîe  Laon,  Les 
4cul's  abondent;  et  c'est  le  moment  <rcii  faire 
provision. 

Tous  les  légumes  sont  en  abondance. 

Le  ])oissou  die  mer  est  nouibrcnx  ei  varié  sur 
les  marchés  ;  ou  y  voit  les  saumons,  turbots^ 
esturgeons,  merlans,  carrelcis,  épcrlanSj  ho¬ 
mards,  sardines  Iralcbes.. 

Les  fruits  sont  dam  ieur  gloire  et  leur  nombre 
aagmcHtc,  on  a  : 

Les  pêciies  qui  ont  acquis  imites  leurs  qua¬ 
lités; 

Les  pêches  Brugnons  : 

Les  figues  d  aulomiio  si  Ton  a  eu  soin  de 
pincer  l'extrémité  de^  brandies; 

Les  prunes  reinc-Claude  violoUe  ;  —  Damas 
de  Monlgerûn;  —  surpasse  Monsieur;  —  dia¬ 
prée  rouge  ■  —  Sainte-Calheriiic,  les  deux  va¬ 
riétés;  —  dame  Aubert,  rouge  et  blanche;  — 
couétche  crAlIcmagne;  —  dltalie;  ~  laidivo 
de  Chûions  ;  —  d' Ageii  * 

Les  poires  beurré  gris;  —  d'Amanlis;  — 
d’Angleterre;  —  hou  chrétien  d'été;  —  d'au¬ 


tomne;  —  de  Bruxelles;  —  William;  —  épine 
d’été;  —  bergamoile  de  Bruxelles.  —  bonne 
des  fées;  —  caillot  rosa;  —  gros  rûusselet; 

—  doyenné. 

v 

Les  ])ommcs,  roi  nette  jaune  hâtive;  —  rei¬ 
nette  doté;  —  belle  d'août;  —  pomponne 
d'Amérique;  —  grosse  d’Amérique; — Uam- 
bour  (fété;  —  roi  de  Rome. 

Les  cerises  du  Nord;  —  les  griottes  exposées 
au  nord  ;  —  les  uoiselles. 

OCTOBRE. 

Les  jouissances  alimentaires  redevieunent 
noml)reiiscs  et  vives,  le  gibier  et  h  volaille  y 
contribuciil  à  Tonvi  :  les  bécasses  du  nord,  les 
bécassines,  les  bec-tigucs,  tes  cailles,  les  fai¬ 
sans,  les  lapereaux,  Icslevraiits,  les  mauviettes, 
les  perdreaux,  les  poules  d'eau,  les  sarcelles, 
les  rouges-gorges,  les  outardc.s.  Le  bceuf  a 
jiassé  Pété  à  s'eagraisser,  le  mouton  est  plus 
succulem  ;  le  veau,  moins  délicat  qu'au  prin¬ 
temps,  n'est  coficiidant  ]jas  ù  dédaigner* 

La  marée  fraîche  est  resplendissante* 

En  poissons  d'ean  douce,  on  a  ranguille,  le 
brochet,  la  carpe,  les  écrevisses* 

Tous  les  légumes  abondent,  cxc^cpté  les  pois 
et  les  fève.'ï;  on  a  la  cliicorée  frisée,  céleri, 
oignon,  patates,  clioux-flcurs,  cardons,  arlï- 
chaïus,  choux  de  Briixelles.  h  profusion, 
nombre  des  fruits  s^aùcrolt\  y»  a  : 

Les  ligiu]:s  d'aiilomiie,  jusqu'aux  gelées; 

Les  itéclies,  admirable  jaune;  — sanguine; 
“{mvic  ou  pomponne;  —  persique;  — jaune 
lisse:  — ^grosse  mignonne:  — violette  tardive. 

Les  prunes  mirabelles  rrorlobro;  —  reiiic- 

—  Claude  d'oclobre;  —  'W  aterloo;  —  biféro; 

—  dn  la  Saint-Martin;  —  Coe’s  golden  drop  ; 
crassane  ;  —  mouille-bonclic  ;  —  verte,  longue, 
jaspée;  —  doyenné;  —  beurré  Capiaiimont  : 

—  rose;  —  gris;  —  Dumortîer. 

Les  poires  l)ergamoltf  d'automne;  —  lielle 
et  bonne;  —  Marie-Louise;  —  Saint-Michel 
archange  ;  —  délices  de  Sardaigne;  —  duchesse 
d’Augoulême:  —  be/.v  di)  Moulicnv:  —  Svl- 
range. 

Les  coings  ; 

Les  pommes  rnnihour;  —  gros  pigeon;  — 
reineLte  d  Kspagnc  ;  —  lilrmche  crEspâgue;  — 
vlobMtc. 

Les  ïiàiles  ciioillies  pour  être  mises  sur  h 
paille  ; 

Les  cormes; 

Les  framboises  des  quatre  saisons  ; 

Les  amandes; 

Les  châtaignes  et  les  marrons  ;  —  les  noî- 
seliûs  avec  lisses. 

NOVEM  li  RE, 

Ce  mois  nous  fournit  louLes  les  viandes  or¬ 
dinaires  de  la  boucherie;  en  gibier,  les  canar¬ 
deaux  et  les  canards  sauvages,  les  lafiins  de 
garenne,  les  lièvres,  les  mauvieUcs,  les  per¬ 
dreaux,  les  rouges  de  rivière,  les  faisandeaux, 
tes  tourtereaux  et  les  jeunes  ramiers;  en  vo- 
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[ailles,  les  eaaards  ctlescanetoiïs^  les  diajioiis, 
les  dindons  cl  les  oies  grasses,  les  [ïinladcs  et 
les  panneaux,  les  pigeons,  poulardes  oL  pou¬ 
lets;  en  poissons  etc  mer;  l'esturgeon,  le  ha¬ 
reng  frais,  les  h  ni  très  blanthes  et  vcilos,  les 
limandes,  maquereaux ,  merlans  et  moules,  le 
surrnulet,  Li  loue,  le  bar,  la  raie,  le  rouget  et 
la  vive. 

On  a  enlâgimesî  sar  couche  :  Asperges. 

En  pleine  len^e  :  üfgnous,  choux-ileurs  , 
clionx  de  Uruxellcs,  cardons,  scariolc,  pommes 
de  terre^  cliicon^e,  celeri,  betteraves,  cliervis, 
barbe  de  capucin. 

Le  verger  est  désert,  le  fruitier  le  remplace; 
voici  les  trésors  qu’il  doit  conserver  jusqu’au 
printemps  : 

Le  chasselas  dans  toute  sa  fraîcheur; 

Les  poires  Crassane;  — Sylvaiige;  — Martin 
sec  ;  —  dnciiessc  d'.Vngouknne;  —  Colmar  de 
\"an*Mons;  — beurré  d  Areiiiberg;— d’Anjou  ; 
—  Duquesne; —  incomparable:  — Thonitî;  — 

fmsse-Colmar  gris;  ~  hergamoiLc  suisse; — 
jczy  (rEchasserie  :  —  bonne  ente  ;  —  calebasse 
de  Nerckmann;  —  doyenné  gris;  —  délices 
d'llardem|iOîü  ;  —  Joséphine;  —  marquise  d'é  lé 
et  dliivcr;  —  Saint-André  ;  —  Philippe  de 
France;  —  reine  des  Eays-Bns;  —  Soldai  la¬ 
boureur;  —  Wellington;  —  Gille,  ù  Gille. 

Les  ])oinmes  reiuelle;  —  api:  —  calville 
et  presque  loules  les  variétés  qui  n’out  pas, 
comme  les  poires,  «ne  courte  durée. 

Les  grenades  arrivent  à  Paris. 

DÉCEMBRE* 

On  a  toutes  les  ressources  possibles  en 
viande  de  boiiclicnc  et  en  charcnieriü  fraîdie. 
Parmi  les  volailles,  0]i  peut  faire  un  choix 
entre  les  clmpons,  le?  dimloin,  les  gros  pigeons 
et  1  es  beaux  [loiilnts.  Dans  le  gibier,  les  faisans, 
les  lapereaux,  les  Icvranls,  les  mauvicucs,  les 
perdrix  de  ioutes  couleurs,  les  pigeons  ra- 
ïiiiers,  les  pluviers  dorés,  les  vanneaux,  les 
loulcs  de  bruyères,  les  gelinoies,  les  outardes. 

venaison,  souvent  le  sanglier^  le  chevreuil, 
le  daim* 

C'est  la  meilleure  époque  pour  sc  faire  en¬ 
voyer  les  Fameux  pûtés  de  Strasbourg,  de  Tou¬ 
louse,  dbVmiéns,  de  Chartres,  de  ntlnvicrs, 
de  PériguRiix,  d’Abbeville,  ainsi  (jue  les  ler- 
vinosde  Nérac,  les  jambonneaux  d  Espagne  et 
les  cuisses  d’oies cOùlî Les,  la  charcutencd  Italie, 
de  Lvoii,  deTroves,  de  Touraine  et  de  ITo- 
vnnee. 

Les  lâqumcs  de  décembre  sont ^  sia  cùuche  : 
Radis,  laitue  ù couper,  persil,  cslragon,  cerfeuil, 

asiieige-i. 

En  pleine  terre'.  Choux  de  Bruxelles,  idem 
Mil  an ,  jdcfli à  grosses  côles,  salsifis,  scorso- 
nôi-es,  iiiâchos,  caijjonccs,  épinarils,  cerfeuil, 
persil. 

Serre  à  légumes  :  CaroUcs,  navets,  ijellc- 
rave?,  panais,  chicorée,  barbe  de  capucin, 
escarole,  choux,  céleri,  cardon,  choux-fleurs. 


Il 

1^ 

Le  fruUier  esi  encore  très-bien  tjanii  ;  U  con¬ 
serve  : 

(Ibasselas  ; 

Toiilcs  les  poires  d’automne  cl  d’hiver,  les 
principales  sont  : 

Los  poires  (Irassanc  ;  —  Saiiit-Germain  ;  — 
Angleierie  d’iiiver;  —  Colmar;  —  Lotiisc-- 
bontie-ancicimc  ;  —  royale  d'hiver;  —  Héricart 
de  Thiiry  ;  —  Lleî:y  de  Lamotlo;  —  d’Alençon: 
—  d’Anjou;  —  de  .Maliiies;  —  archiduc  Char¬ 
les;  —  maï  quisc  d’Inver;  —  bcrgamolle  Sa- 
gcrel  ;  —  v^rgoulcuse  ;  —  soldat  laboureur  ;  — 
princesse  Cliarloile;  —  merveille  d’hiver. 

Les  pommes  calville  bhme  ;  —  lenouillelgris, 
rouge  et  jauîifi  ;  —  rambour  d’hiver;  —  châ¬ 
taignier;  —  api,  les  deux  variétés;  —  courl- 
peiulii  ;  —  les  reinettes:  —  Alexandre;  —  de 
Jauaé;  — Ulontalivct;  —  Hîbsioii  rip])in  ;  ~ 
Perle. 

fl.‘ilis!tton!ü  lî’Aix.  Petits  gâteaux  glacés,, 
plais,  de  forme  ogivale,  secs,  faits  de  fécule 
et  d’amandes,  coûtant  3  fr.  üO  c.  le  1/2  kilo. 
Dessert. 

C!:iiiii»r  (  colrtJKffriitm,  calamtir  en. 
vieux  français),  (ieure  de  mollusques  de  la 
classe  des  céplialopodes  acéiabulifèrcs.  Ces 
(iiitmaiix  ont  dans  le  dos,  au  lieu  d'une  co- 
(fiiille,  une  lame  cartilagineuse  en  forme  d’é¬ 
pée.  Leur  corps,  plus  allongé  que  celui  de  la 
seiche,  est  lisse,  garni  laléraleincnt  de  na¬ 
geoires  dont  l’ensemble  forme  un  rhom¬ 
boïde.  Les  calmars  sc  mollirent  moinentaué- 
niciil  sur  le  littoral  de  tous  les  continents,  où 
ils  séjournent,  en  iionibre  considérable,  le 
temps  de  la  poiue  seulement,  puis  ils  dispa¬ 
raissent  pour  ne  revenir  que  l’année  suivante. 
Ces  animaux  nagent  à  reculons  avec  une 
excessive  célérité  au  nioven  de  leur  tube  lo- 
comûLtmr  qui  leur  scrL  a  refouler  l’eau;  c’est 
[larcoLtc  raison  qu’ils  pciivciu s’élancer  comme 
un  Irait  hors  de  l  eau  et  qu'ili  éeboaeni  sou^ 
vent  sur  les  côtes- 

Il  y  a  2’2  espèces  déerîies  de  calmars.  Ces 
animaux  s'avancent  rarement  vers  les  régions 
froides;  iis  sont  assez  communs  dans  les  ré¬ 
gions  tempérées;  mais  c’est  surtout  dans  la 
zone  lorride  qu’ils  sont  le  plus  ahondauU. 

La  cliair  des  calmars,  connue  et  rechercliée 
ries  anciens  Grecs^  ï^e  l’est  pas  moins  de  nos^ 
jours.  En  effet,  les  Chinois  les  aiment  el  eu 
consomment  beaucon|>;  les  marchés  de  l'futle 
cl  du  Brésil  en  sont  ahondammeiu  pourvus, 
on  eu  voit  mêm^  sur  ceux  de  France*  C'est . 
une  iiouri  iLiirc  fort  agréable .  mais  d’assez^ 
dilTîcile  digestion  pour  les  estomacs  qui  ne  : 
sont  pas  rolnisles, 

Culoai-AÏ4*^iir  (Vin  de)*  3*  classe  de  vins- 
ronges  de  Médoc>  12  à  13  degrés  d’aleoo!. 

Culorirèrt^-IKiiifet*  L'usage  généralement  J 
adopié  de  faire  chauffer  les  aasietles  [tour  Ici 
service  de  table  et  la  nécessilé  de  tenir  chauds  < 
les  plats  du  service  ainsi  que  ceux  destinés  aux  : 
besoins,  a  fait  créer  de  nouveaux  meubles  c 
aussi  commodes  qu’utiles  pour  cet  usage. 
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Le  calot  ilïre-Biittül  de  31.  Vicior  Cheva¬ 
lier,  d  iiiîC  foniTc  éléganlc  et  gracieuse,  rem¬ 
place  très-avanlageusentenl  tous  tes  geurcs  de 
poêles  que  l'on  place  ordinairemeitt  dans  les 
salles  à  manger;  il  u  surioul  riniiuonso  avan¬ 
tage  d'économiser  le  combustible  en  pouvanl 
ctiauffcr  plusieurs  pièces,  de  tenir  à  une  lem- 
péraiure  convenabie  tout  un  service,  cbaiitïer 
des  assiettes,  t.)ii  s'en  sert  aussi  pour  rbaufler 
le  linge  destiné  au  bain  et  à  la  loileüe. 


Calii^iiïleouCAL^  illk  t^Cülvirium  malum  ). 
Nom  d'une  excellente  variété  de  pommes  à 
cotes;  il  y  en  a  de  rouges  et  de  blanches; 
leurs  propriéiés  sont  les  mêmes  que  celles  des 
autres  pommes. 

Caloii.  Eau-dc-vic  de  vin  de  palmier.  ^ — 
Voy.  AU'ûoL 

Caiiieiibeii  (Orne).  Ces  fromages  ne  sc 
niangcni  que  lorsqu'ils  sont  affinés,  La  croûte, 
d'im  aspect  assez  ïlésagréable,  enveloppe  une 
pâte  blauchej  crémeuse,  qui  coule  facilement 
cl  dont  le  goût,  tpiolqirun  ])eii  [s-ronoiicé,  est 
ce[ïendanL  Lrôs-agréable* 

Ce  sont  de  petits  disfpies.  de  t>  cenliinèt,  de 
diamètre  sur  r>  de  hauteur ,  (pii  se  vimdçiii 
HO  centimes. 

Camomille  ( Plante  médici¬ 
nale  de  la  famille  des  synaiilhérées ,  tribu 
des  corvinbifàres  ou  radiées,  et  de  la  svngé- 
îiésie  ])ülygtimie  superiliic.  La  eainomille  ro¬ 
maine  (rtfltAcmis  qui  croît  nalnrclle- 

ment  dans  toute  la  F  rance,  est  Irês-^employée 
en  médecine,  soit  toute  la  plante,  pour  lo- 
ineiilalion  et  calaidasmes,  soit  ses  tleurs  seu¬ 
lement,  les  iloubles  surtout,  en  infusion  dont 
les  propriétés  sont  toniques,  antispasmodiques, 
lébrifuges  et  dia]dioré tiques.  On  roiire ,  en 
disilllanl  les  ileurs  île  camomille,  une  liuilc 
volatile  verdâtre,  dont  on  fait  également  usage, 
à  l'extérieur,  pour  tViclions,  soit  en  naim  i*.  soit 
?^urlout  additionnéf'  de  eamf>liri\ 

C»iti|iê^lie  Hœmatoxyfmi].  (rcnre  de  la 
décaudrie  monogvnie  et  de  la  famille  des 
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papilîonacées,  tribu  des  cresal  pi  niées.  Vhœma- 
toxylon  ampcchianum^  seule  espèce  de  ce  genre, 
est  un  grand  arbre  du  Mexique  et  parliculiôrc- 
meni  Je  ht  baie  de  Campêche,  bien  connu  à 
cause  de  son  bois  qui  foiirtiit  une  teinture 
d'un  beau  rouge.  Celle  teinlure  sert,  entre  au¬ 
tres  usages,  h  falsifier  les  vins  auxquels  elle 
cfnnmunique  nn  goût  styplique. 

[UvürUt),  frcnre  de  la  jiolyandrie 
polygynie  et  de  la  famille  des  anonées.  1/W' 
mria  aromütica  est  un  arbre  de  la  (Jnyam* 
,  dont  les  cafisules  aromatiques  cl  piquantes 
î  siiîii  (miployécs.  par  les  nègres,  pour  épicer 
1  certains  aliments,  l.'nvaria  Zeylanivft  ^  arbre 
lir^s  Indes  orientales,  donne  ib^s  fruits  que  l’ou 
mange  dans  le  pays,  rt  qui  ont  le  goût  de 
l'atiricot. 

Cîiiiiinl  (Anûs;.  Genre  d'oiseîni  de  la  fa¬ 
mille  des  lamellirosties  et  de  Tordre  des  pai- 
mipèiies.  C'est  du  canard  sauvage,  tyjje  de  celle 
es]ièce,  que  sont  sortis  tons  nos  canards  do¬ 
mestiques.  Le  canard  sauvage  est  considéré 
.comme  gibier.  La  cbair  du  canard,  soit  privé, 
soit  sauvage,  est  de  difficile  digestion,  ninsi 
que  celle  de  presque  tous  les  palmijïèdes.  Ce¬ 
pendant  celle  du  canard  sauvage  est  moins  in¬ 
digeste  et  plus  stimulante  que  celle  du  canard 
I  domestique;  mais  ni  Pune  ni  Laulre  ne  convient 
aux  estomacs  très-délicats,  i^cs  canards  et  ca¬ 
netons  d'Amiens  et  de  Eouen  sont  renommés. 

Le  canard  partage,  avec  Toic,  l’honneur  de 
donner  naissance  â  des  pâtés  très-estimés ,  et 
qui  ont  rendu  les  villes  de  Toulouse  et  d’Aiicli 
si  clières  aux  gourmets.  Vu  réloignemcnt  de  la 
capitale,  resjuités  se  font  dans  des  terrines  de 
faïence;  et  si  cotte  envelojipe  iTesi  point  nii- 
Irilive,  elle  a  Tavantage  au  moins  de  servir  â 
I  conserver  plus  longtemps  le  précieux  dépôt 
(tu’on  lui  a  confié,  De  toutes  les  manières  de 
faire  voyager  les  truffes  du  Férigord,  celle  de 
les  amalgamer  avec  des  foies  de  canards  n'est 
ni  la  moins  agréable  ni  la  plus  économique* 

Le  canard  domeslique  paraît  rarement  à  la 
broche  snr  une  table  reclierchée:  c(M  boiineur 
est  réservé  au  canard  sauvage,  auquel  une  vie 
indépendante,  active,  donne  des  principes  plus 
slmviîlants  et  un  bien  autre  fumet.  Ce  n'esl 


]ms  cependant  qiTnn  jeune  canelon  de  Rouen 
â  la  broclu'  soit  une  chose  tout  â  fait  indiffé- 
ronte  :  mais  sa  modestie  s'accommode  mieux 
d'un  lit  de  navets  fait  dans  une  braise  succii- 
lente.  On  le  sert  encore  aux  cardons  d’Espa- 
,  au  céleri,  aux  anchois,  a  la  chicorée, 


aux  commmbres,^  aux  luiîlrcs,  aux  olives,  a 
la  jiuréo  verte,  au  coulis  de  lentilles,  à  Tiia- 
licnne,  etc. 


CanurU  sai:VxVgi:.  La  chair  agréable  et 
succulente  du  canard  sauvage  forme  un  man¬ 
ger  beaucoup  plus  savoureux  que  celle  du  ca¬ 
nard  doTnesûque,  ses  principes  sont  aussi  jdus 
excitants.  Ce  canard  subit  les  mêmes  prépara¬ 
tions  que  celui  de  nos  basses-cours,  mais  il 
j  nous  semble  que  c'est  le  rabaisser  fort  an- 
I  dessous  de  sa  valeur  que  de  le  manger  autre- 
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jnent  cjirà  la  brocha^  ou  il  conserve  louL  sou 
l'umetj  sans  lieu  perdre  de  ses  autres  qualités* 
Caiiiurd  ou  Cankton  rqti*  Voire  eanard 
étant  vidé  J  tlambé^  retroussé,  üICp,  barde^.-k: 
et  le  nietlez  à  la  broche  en  l’arrosant  avec  du 
bon  consommé  ;  servez -le  avec  le  jus  de  la 
iècliefriie.  Il  faut  choisir  un  jeune  canard  ou 
caneton  bien  gras,  lîôl^ 
lün  supposant  le  canard  un  peu  gros,  il  faut 
pour  sa  cuisson  r 

A  la  broche  avec  bon  leu*  .**,.*.  43  m, 

A  la  cuisinière  et  feu  de  cheminée.  3b 
A  lu  cuisinière  avec  la  coquilie.,  *  *  30 

11  se  découpe  de  la  manière  suivante  : 


Les  blets  marqués  par  des  points  sont,  dans 
le  canard,  la  partie  la  plus  délicate  et  la  seule 
que  Ton  offre  ù  ses  convives. 

On  les  coupe  pur  tranches  longitudinales, 
en  coniînençant  par  le  1  et  en  obliquaul 
légèreineni  le  couteau,  le  tranchant  en  de- 
1)0 rs,  on  remonte  alors  successivement.  Cha¬ 
que  iranche  doit  être  coupée  jusqu’à  l’os  sur 
lequel  on  glisse  le  couteau. 

Les  cuisses  se  coupent  ensuite  comme  celle 
du  poulet;  on  ne  doit  servir  ni  le  col,  ni  les 
ailerons  du  canard. 

Canard  aux  navets*  Après  avoir  vidé  et 
retroussé  en  poule  votre  canard,  faites- le 
revenir  avec  du  beurre,  dans  une  casserole, 
jusqu’à  ce  qu’il  soit  de  belle  couleur;  passez 
ensuite  dans  ce  même  beurre  des  petils  navets 
tournés  et  d’égale  grosseur;  lorsqu’ils  com- 
menceronlà  se  colorer,  jetez  dessus  une  cuil¬ 
lerée  de  sucre  en  poudre  et  saute/.-los  l)icu* 
Rciirez-les  ensuite;  faites  un  petit  rouK  mouillé 
avec  du  bouillon;  ajoutez  sel,  poivre  et  bou¬ 
quet  composé  de  persil,  ciboule,  demi-gousse 
d’ail  et  une  feuille  de  laurier;  mettez  voire 
canard  dans  ce  roux,  et  quand  il  sera  à  moi¬ 
tié  cuit,  mettez  alors  les  navets;  retournez  de 
temps  à  autre  votre  canard,  en  ayant  soin  de 
ne  pas  écraser  les  navets  et  laissez  cuire  à  feu 
doux  et  à  petits  bouillons;  lorsque  le  tout  est 
bien  cuit  à  point,  dégraissez  le  ragoùl  et  ser- 
vez-Ie  chaudement,  kntrée, 

CuDurd  AUX  PETITE  POIS*  Il  se  prépare 
de  la  même  manière  que  les  pigeons.  — 
Vov.  l^igeotis. 

On  mange  encore  le  canard  ou  le  caneton  à 
la  sauce  à  1* orange^  au  verjm,  ans  olives,  à 
ta  choucroûie.  en  daube,  en  gnkmtine^  en  pâtés 


froids^  ft  la  macédoine^  tmx  peliis  oignons,  au 
beurre  d* écrevisses,  cic*,  etc.*  etc. 

Canard  sauvaoe  en  salmis.  On  fait  rôtir 
aux  trois  quarts  environ,  un  ou  deux  de  ces 
canards,  après  avoir  eu  soin  de  les  couvrir 
ernue  mircpoix  el  les  avoir  emballés  d’une 
Icnillc  de  papier.  Découpez  vos  canards  selon 
les  règles  jjour  les  salmis;  tenez  chaudement, 
dans  une  casserole,  les  membres  et  le  jus 
qu’ils  auront  rendu,  en  ayant  soin  qu’ils  ne 
bouillent  pas.  Mottez  les  débris  de  canards 
dans  une  casserole  avec  deux  verres  do  bon 
vin  rouge  de  bordeaux*  la  moitié  d’une  écha¬ 
lote,  im  clou  de  girolle  une  pincée  de  mi- 
gnouïielie  .  cl  laites  bouilhr  le  tout  jus¬ 
qu’à  rédurtioii  de  moitié:  passez  dans  \m 
jjtaL  à  sEuaer;  ajoutez-y  une  s^ucc  tinaii- 
cière  rédiiiie,  que  vous  aurez  tenue  clmu- 

hain-mane,  el  faites  réduire 
jusqu’à  consistance  d’une  sauce  sainiis  : 
passez  U  Fétamine,  puis  ajoutez  nue  cuil¬ 
lerée  d’hnile  d’olive,  le  jus  de  h  moitié 
d’un  citron  ;  saucez  les  membres  et  les 
dressez  avec  des  croulons  en  cq^ur,  garnis 
de  truffes  et  de  champignons  émincés. 
Fjïfrée. 

Un  sert  tTneore  ces  canards  à  la  iyro- 
lienne ,  h  la  bigarade  *  en  escalope  *  rôtis  et 
farcis  à  raufflaise  .  int  jns  d'orange,  rfdis,  i^U\ 
Entrées.  —  \  ov.  FIleL 

4é  ^ 

C'aiiiiriioaii.  Nom  vulgaire  du  jeune  ca¬ 
nard. 

Canîiric^^  (Vin  des}  Afrique  :  rouge,  3^  ser¬ 
vice  et  dessert*  16  à  17  degrés  d’alcool. 

Ce  vhi  est  préféré  à  tous  les  vins  de  Mal¬ 
voisie  par  les  vrais  connaisseurs,  parce  qu’il 
est  léger  et  qu’il  se  garde  longtemps;  c’est  un 
vin  cuit,  fait  avec  des  raisins  muscats.  Tonique, 
slimulanl. 

Cuncale*  Ses  huîtres  ont  une  renommée 
européenne* 

Ciiniii* — Vov.  Sncre^ 

Opération  par  laquelle  on  fait 
fondre  le  sucre,  on  le  clarifie  et  on  le  fait 
cristalliser  plusieurs  fois  iioiir  le  rendre  dur  et 
transparent. 

C’itiulU.  On  nomme  fruits  candis  ceux  sur 
lesquels  on  fait  candir  ou  cristalliser  le  sucre, 
après  les  avoir  fait  cuire  dans  le  sirop* 

Cane*  On  donne  oo  nom  à  la  femelle  du 
canard. 

Cane-Pefîèri?.  Nom  vulgaire  de  la  i>e- 
lite  outarde.  Oiseau  dont  la  chair  est  nourris¬ 
sante  et  facile  à  digérer,  ce  gibier^  Irès-nire 
et  Irès-Gslimé,  ne  se  voit  qmcxcc]itioniiel lo¬ 
in  ont,  même  sur  les  tables  les  plus  recher¬ 
chées*— Voy*  Outarde, 

CïiiK^loii.  On  nomiim  ainsi  le  pedl  dn  ca¬ 
nard  domestique- 

liouen  a  le  privilège  de  ces  jenrtes  canards. 
—  Voy,  Mbran, 

Clin  ne*  A  SUCRE  ou  Canamella  {Saevha- 
rum,  Lin.;  Saccharophonm,  Neck.).  Genre  de 
la  triandrie  digynïe  el  de  !a  famille  des  gra- 
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iiijuécs,  tribu  îles  saccliarinues.  Excejslé  deux 
espères,  la  canne  i\  snrie  cyliiirlrique 
rub  cnUndricitb^  idii/i,  et  la  canne  ù  sucre  de 
Ravetine  iHndropofjon  IlaiwiHŒ,  Lin.)  <(uï  se 
iTouvoiü  dans  le  midi  do  TEurope  et  même  do 
lii  Kraiici' .  tontes  les  plantes  de  ce  genre  up- 
parliennciil  aux  ooiUrées  les  plus  chaudes  de 
notre  globe.  On  est  purvenu  cciiendant  h  les 
iiUroduirc  dans  Tluirope  mcridlonnlo,  paitiou- 
lièremcnl  dans  f|uel(jues  ivrovinccs  do  l'Es¬ 
pagne. 

il  y  a  environ  huit  espèces  de  cannes  à 
sucre  cnUivèos  par  les  plan  leurs  :  la  canne  a 
sucre  oftkiualc  (sflcdinrwwi  officutarumy  Lin.); 
la  caniic  à  sucre  viol  cl  Le  ou  canne  à  sucre 
de  Batavia  [isaccliarmi  violaceunL  Tussae):  la 
I  anne  à  sucre  (h>  Taiti  [mevharum  Taileme. 
lion.  Par*'':  ki  ranne  a  sucre  de  Tènèrilïe 
.^buccimnim  Teuenff(î\  Lin.j:  la  canne  à  sucre 
du  Japon  {saedutriim  Juponinm.  Tlunibd;  la 
Crinnc  à  sucre  spontanée  [naccharum  spoiiîn- 
nenni  Idn,):  la  canno  a  sucre  roseau  {saccltn- 
rutii  armdinfweiun,  Retz);  la  canne  à  siicic  à 
jdusieurs  épis  imcchürum  polyulaehion^  Sw.); 
la  canne  à  suei e  du  Bengale  (A'a6^cfi«;’uwi  Ben- 
fiulensi%  Retz):  la  ennuc  à  sucre  rampante 
sacchartun  repens,  W'illd.)  ;  eniiii  les5a£;£;/trtïaim 
mutila,  tfdprebmn,  Mexkunum,  etc. 

Les  canEK'S  à  sucre  sont  des  roseaux  au  port 
élégant,  gracieux  cL  léger:  aussi  les  cultive^ 
t'On  souvent  dans  nos  serres  chaudes. 

Il  est  à  présumer  (pie  le  sucre  était  connu 
<les  anciens,  eî  ipæ  c'est  celte  suhsiaiice  que 
certains  auteurs  grecs  el  latins  ont  voulu  dé^ 
signer  sous  les  noms  de  miel  do  roseaux,  sel 
de  roseaux,  mccharon  ou  iecc/irjfrîim  ,■  mais 
qu'ils  ignoraionl  absolument  Tari  de  l'épurer 
et  de  le  rarbticr.  Les  LUinois  passent  pour 
avoir  su,  depuis  les  temps  les  plus  reculés, 
Texprimer  de  la  canne,  Tépurer,  le  blancliir 
vl  en  obtenir  une  cristal lisaiion  sous  forme  et 
consistanec  de  sel.  Il  est  certain  ([ue  les 
Arabes  connurent  le  sucre  Incii  avaiit  les  Eu¬ 
ropéens^  cliez  lesquels  son  usage  ne  paraît 
pas  renionler  plus  loin  que  la  tin  du  treizième 
siècle  ou  le  commeucemont  du  qualorziènic, 
C'est  il  peu  près  à  celle  t'‘poqiie  que  la  culture 
de  la  canne  à  sucre  riU  Introduite  de  Unde  en 
Arabie  cl,  de  la,  en  Nubie,  en  Egy|iLe  et  en 
ELhiopic;  on  la  uatiirulisa  peu  a[>rès  en  Syrie, 
en  Chypre,  en  Sicile,  puis,  à  Tlle  de  Madère, 
aux  îles  Canaries,  en  Espagne,  et  entin  dans 
toute  TEuroiie méE'kliütialc jusqu’en  Brovenee; 
elle  ne  put  réussir  dans  cette  dernière  pro¬ 
vince.  Au  eonimeneeiueiit  du  quinzième  siècle, 
la  cullure  do  la  canne  à  sucre  passa  à  Saint’ 
Domiiigue,  puis  dans  nos  autres  colonies,  aux 
AEitilles. 

Outre  le  sucre  que  Ton  relire  de  la  canne; 
celle  précieuse  et  intéressanlc  plante  fournit  eii- 
eore  des  sirops  que  l  on  distingue  par  les 
épiiliôtes  de  fins,  gros,  bâtards  et  amers:  plus, 
une  espece  {feau-dc-vie  que  les  Anglais  ap¬ 
pellent  rhum  et  que  I  on  nomme  i.i\\a  dans 


nos  colonies  :  enJiii  un  vin  de  saveur  agréable* 
que  Ton  àroinalisc  avec  le  suc  de  certains 
fruits;  tels  que  oranges,  abricots  ou  ana¬ 
nas,  etc.  Pour  ce  f[iii  concerne  le  sucre,  sa 
composition,  ses  propriétés,  elc.  —  V^oy.  Lar- 
ticlo  Sucre ^  Em  -sacrée. 

f iTest  l’écorce,  dépouillée  de 
sou  épiderme,  cJèi  laurus  vinnamomum,  arbre 
originaire  de  l’Asie,  mais  cultivé  parliculiè- 
remenl  dans  l’ile  de  Cevlan,  d’où  nous  vient 
la  meilleure  cannelle.  On  en  distingue  trois 
espèces  :  1"  celle  de  Geylan^  qui  est  la  plus  , 
fine,  est  mince,  légère,  dhino  couleur  fauve 
claire,  d'une  odeur  suave,  d’une  saveur  aro- 
matique,  agréable,  piquante  et  légèrement 
sucrée;  la  cannelle  de  Cayenne,  plus  pâle 
et  [)lus  épaisse,  la  plus  estimée  après  celle  de 
C«?ylaii;  3^  la  cannelle  de  Chine,  en  morceaux, 
courte,  rougcàlre,  d'une  odeur  plus  forte, 
niais  d’une  saveur  moins  agréable. 

Lacanelle  est  fort  stimulante,  on  ne  l’emploie 
jamais  seule,  !*’!mile  essentielle  qu'on  en  retire 
par  la  distillation  a  une  action  encore  plus  ac¬ 
tive.  Il  convient  d'user  très-modérément  de 
colle  subsUmee 

La  cannelle  s'emploie  peu  dans  les  ragoûts, 
mais  par  la  finesse  fie  son  arôme  elle  est  d’un 
usage  très-eommiiii!  pour  les  compotes,  les 
crèmes  et  les  entremets  sucrés  ;  aussi  les  offi¬ 
ciers  ,  les  confiseurs  et  les  distillateurs  en 
fout  un  usage  plus  fréquent  que  les  cuisiniers. 
Celte  substance  sert  a  aromatiser  certains  ali¬ 
ments,  iiolammenl  le  cliocolai*  La  cannelle  est 
employée  cïiçoro  dans  la  préparation  de  cer- 
Lahis  médicamonts. 

Caiiiii'lon.  On  donne  ce  nom  â  un  appa¬ 
reil  d'oniee,  qui  sert  à  mouler  et  à  donner  la 
forme  cannelée  â  cer laines  friandises  en  pâle 
!iiu‘  qui  portent  également  cc  nom. 

On  faîL  des  camielons  frits,  â  la  marmelade 
d’abricots,  aux  fraises,  à  la  m'éiiie  de  Bitlii- 
viers,  âla  ]iaté  d’amandes,  d’avelines,  de  jïis- 
taches  ;  à  la  parisienne,  au  chocolat,  etc. 
Eniin  on  garnit  les  canncloiis  avec  toutes 
sortes  de  crèmes  et  de  coniitures, 

Cîiiities  (Vin  de],  Provence  (Var)  :  rouge, 

3«  classe,  12  à  13  degrés  d'alcool. 

C^inlal  (Fromage  du).  Ce  dépai  [emenl,  ri- 
che  en  bestiaux  et  en  pâturages,  fournit  d'é- 
normus  quatdités  d'un  très-mauvais  fromage^ 
gi’àco  à  l’esprit  de  roulitie  ei  à  Lobstination 
des  paysans  qui  sont  chargés  de  sa  confection. 

H  se  vend  par  blocs  de  3u  à  40  kilos,  à  80  c. 
le  1/2  kilo;  la  i)âlü  est  d'un  blanc  sale,  elle  a 
un  goût  butyreux  et  se  rancit  promptement.  H 
n'est  guère  aehclé  que* par  les  Auvergnats  et 
les  gens  du  pcupîc  qui  eu  nudlent  parfois 
dans  leur  soupe* 

Mieux  prépai^é,  ce  fromage  aequerr'aii  une 
plus  grande  valeur,  pourrait  ser^vir  aux  ajr- 
provisionnements  de  la  marine  cl  deviendrait 
une  sour^cc  de  richesses  pour  cette  pauvre 
province;  mais  les  fromagiers  du  Cantal  ont 
hitijours  réiislé  à  l  inlroduciion  de  meilleures 
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méthodes,  et  ont  chassé  les  instructeurs  quV 
valent  appelés  fie  Suisse  des  propriétaires  iri’ 
tel  1  igen  ts,— Dessert . 

Cantaloui».  Variété  de  melons.  la  plus 
facile  à  digérer  cl  la  plus  estimée.  Originaire 
<Je  Florence*  — Voy.  Calendrier^  Melon^  Hors- 
d-œ  livrée. 

Cantc-Pcîrdrîx  [V  ins  de),  à  Reaucàire, 
Languedoc  (Gard)  :  rouge,  Bâclasse,  14  ù  10 
degrés  d'alcool. 

Canlert  ou  Kanti:ut.  Deuxième  qualité 
du  fromage  de  Hollande;  ces  fromages  sont 
rouges  à  rextérieur,  ronds,  de  pâle  salée  mêlée 
lie  clous  de  girolle,  d'anîs  et  de  jeimes  pousses 
de  sapin.  Dessert. 

Caou^iiio.  Nomvulgairede  Tesiiidô-Caretia. 
Torttie  de  la  MédiLerranéc,  Chair  huileuse,  co¬ 
riace,  musquée.  Ses  oeufs,  trôs-iioumssantS, 
lui  sont  préférés. 

f  ^aou-iii.  Boisson  rafraîchissante  et  nour^ 
lissante  usitée  au  Brésil,  ou  on  la  fait  avec 
du  maïs. 

Cap  llreloii  (Vin  du),  Landes  (Guyenne)  : 
rouge,  3®  classe,  i6  à  17  degrés  d'alcooL 

Cap  lit*  Boiine^^Kiüipérunee  (Vin  du)  : 
rouge  et  hlanc,  3®  service,  22  à  23  degrés. 

Ciip«*hiii. — Yoy.  Cübelnn. 

Ciip<^roiK  C’est  le  nom  d'mie  variété  de 
fraise  d'iin  assez  gros  volume.  —  Voy.  Ca- 
tendrier.  Fraise. 

Capillaire  (capillaris  de  capitlm,  che¬ 
veu).  On  désigne  sous  ce  nom,  en  botanique, 
les  parüés  des  corps  qui  sont  allongées  cii  filets 
déliés  et  de  la  grosseur  des  cheveux.  On  dé¬ 
signe  encore  sous  cette  dénominaliou  certaines 
lietîies  fougères  qui  croissenî  dans  les  fentes 
fies  rocliers  cl  des  murs  des  puits.  Ce  mot  est 
aussi  Irès-usilé  en  physique,  en  anatomie,  etc* 

Capillaire^  capillus  vem^ris), 

lie  iMonlpellicr.  Petite  fougère  à  fouilles  odo- 
ranles,  d'une  saveur  agréable,  légèrement 
styptiques  et  amères.  Ses  feuilles  set  vont  à 
faire  un  siroji  émollient  et  fréquemmciiL  em¬ 
ployé  eu  médecine.  —  Voy.  Bavaroise. 

Capillaire  (Sirop  de).  On  donne  ce  nom  à 
un  sirop  bien  connu  que  Pou  fait  ardiiiairemeuL 
■ivec  le  capillaire  du  Canada,  Adlantknm  peda* 
hm,  genre  de  la  classe  des  végétaux  cryiiLoga- 
uies  vasculaires  et  de  la  famille  des  fougères. 
Le  sirop  de  capillaire  est  adoucissant  et  convient 
surloiiL  dans  les  atïeclions  aigues  ou  chroniques 
de  poitrine. 

Capil<>tadc,  Ragoût  que  Ton  fait  avec  des 
restes  de  viandes  rôties,  soit  viande  de  bou¬ 
cherie,  volaille  ou  gibier. 

On  met  dans  une  casserole  la  viande,  cou¬ 
pée  ])ar  morceaux,  avec  sel,  jioivrc,  beurre,, 
(■corce  d'orange,  muscade,  persil  et  ciboules  | 
hachés,  des  câjtres  et  des  croûtons  de  pain; 
on  mouille  avec  du  bouillon  et  on  laisse  cuire  j 
jusqu'à  ce  que  la  sauce  soit  assez  réduite  ;  on 
y  met  alors  une  pointe  de  vinaigre  ou  de 
verjus  et  de  la  ehapelure  de  pain.  Lorsque  lu 
capilotade  est  faite  avec  des  viandes  noires,  ^ 


on  peut  la  mouiller  avec  mi-partie  de  vin  et 
mi-partie  de  bouillon  ;  dans  ce  dernier  cas, 
on  ajoute  une  cuillerée  d'iuîilc  à  la  fin. 

Câpres.  Nom  donné  aux  boutons  à  tleurs 
du  câprier.  — Voy.  ce  wioL 

Contits  dans  le  vinaigre,  elles  servent  pour 
les  assaisormcmciils  et  constituent  un  condi¬ 
ment  qui,  tout  excitant  qu'il  est,  ifest  pas 
toujours  facile  à  digérer,  ilors-d* miivre. 

Cùprirr  (Cap/Jrtm).  Genre  de  la  polyan¬ 
drie  monogynie  et  de  la  famille  des  cappa- 
ridées,  tribu  des  capparées.  Ce  genre  renferme 
uii  grand  nombre  d’espèces,  parmi  lesquelles 
nous  signalerons  le  câprier  ordinaire  (capparis 
spinosn]^  commun  dans  le  midi  de  la  France 
et  dans  toute  LEurope  australe.  Le  câprier  est 
cultivé  surtout  pour  rusage  que  l’on  fait  eu 
gastronomie  des  boutons  ù  tleurs  de  cet  arbris¬ 
seau;  les  câpres  apparaissent  au  mois  de  mai 
et  les  fruils  se  forment  en  juillet. 

Capucine  (Tropœolum).  Genre  de  roctan- 
drie  rnonogynie  et  de  la  famille  des  tropæola- 
cées.  l^es  tleurs  qui  servent  â  décorer  les  salades, 
se  cucilleni  pendant  toute  la  durée  de  la  saison. 
Ou  peut  manger  les  feuilles  eu  salade  en  les 
mêlant  à  des  herbes  douces;  elles  sont  plus 
piquantes  que  le  cresson.  Les  graines  qui  se 
forment  successivement  se  cueillent  avant 
I  leur  maturité  et  se  confisent  an  vinaigre.  Elles 
peuvent  remplacer  les  câpres. 

CapiKrini^  TUiîÉiiEiJSE  (rropn?o/am  tube- 
rosiim.  Plante  tuberculeuse;  le  uibercule  a  la 
I  forme  d'une  petite  poire  et  d’un  jaune  franc, 
avec  des  marbrures  d’un  rouge  vif  au  bord 
du  rentlemeiU  qui  protège  chaque  bour* 
geoiv.  Sa  saveur  est  peu  agréable  ;  ou  le  confit 
au  vinaigre,  on  l’urrache  en  novembre.  Hors- 
d^  œuvre. 

(htrlslMMi  JRoliéme).  Ce  sont  les  premiè¬ 
res  eaux  minérales  fie  rFuropc.  La  source  du 
Sprudel  est  celle  qui  supporte  le  mieux  le 
tranS]iort.  Très-utile  dans  les  néphrites  cal¬ 
cul  euses,  les  calculs  biliaires  et  les  engorge¬ 
ments  ciironiques  du  foie.  H  est  irès-lmn  , 
avant  de  boire  Feau  minérale  fie  faire  chauffer 
les  bouteilles  au  baiii-marîe,  à  une  icmpérn- 
liire  de  33  degrés  rcaumur.— C.  âmes,  Guide 
aux  eaux. 

C'a  r  a  I  DI  e  I  [Sacch  a  rum  percod  um'j ,  On 
nomme  ainsi  le  sucre  que  Fon  a  fait  cuire  jus¬ 
qu'à  ce  qu'il  ait  juis  une  consislaucc  épaisse  et 
une  couleur  jaune  ou  brune. 

Ainsi  préparé,  il  sert  ù  colorer,  selon  qu'il 
l'est  hn-même  plus  ou  moins,  le  houülon,  les 
sauces  brunes  don!  il  augmente  les  propriétés 
toniques  ainsi  que  la  sapidité. 

Ciirbotmio^ux  {VTii  de).  Bordeaux,  blanc. 
SC  sert  ])our les  huîtres  ct  aux  ci  2*^^  services , 
14  à  15  degrés  rFalcool. 

Carva%ell(i  (Vin  do).  Blanc,  se  sert  au  3^* 
service,  IS  à  i!i  degrés d’aleoo!^ 

Caril  «Mil  tic  OES  PRÉS 

tlonre  de  ta  tétr adynamie  silîqucusc  et  de  la 
famille  des  crucifères. 
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Elégante  rriieifére  à  fleurs  lilas  ;  scs  feuilles 
ont  la  saveur  fliicressoti  de  fontaine  et  se  Jiiaii- 


gent  en  salade  ou  en  épinards. 

Car(le<!»^  On  dislingiic  deux  sortes  de  cardes  : 
celles  de  la  poirée,  qui  sont  les  grosses  côtes 
(lépoiiillées  de  leurs  Ibuilleset  de  lenrs  corii' 
cales;  et  celles  d'artichaut ^  beaucoup  jdus 
grandes  et  coniiiies  sous  le  nom  de  cardons 
d'Espagne.  Ces  dernières  sont  les  plus  dislin- 
'  guées  et  les  seules  admises  sur  les  tables  re~ 
cherchées-  Dans  F  une  et  Taiitre  espèce,  les 
plus  blanches  ei  les  plus  épaisses  sont  réputées 
les  meilleures. 


Un  plat  de  cardes  est,  en  fait  d*eniremels,  le 
nec  plus  Hifra  de  la  science  culinaire,  et  un 
cuisinier  en  étal  de  faire  un  plat  de  cardes 
exquis  peiii  s'intituler  le  premier  artiste  de 
l'Europe.  Hn  pense  bien  qu'il  s'agit  ici  seule¬ 
ment  des  cardes  au  Jus,  au  coulis  et  à  la 
moelle,  car  au  maigre  et  en  marmelade ,  on 
peut  les  faire  bonnes  sans  un  Irès^éminent 
savoir,  Entremêh.  —  \^oy.  Cardons. 

Cardons  (CiMrrt carduncü/M-sj,  Genre  delà 
syiigénésic  polygamie  égale  eide  la  famille 
<les  syuanlliérées,  tribu  des  flosculeuses  [crtr” 
(tuacées  ou  cinarocéphales).  C/est  une  variété 
r)c  rartichauL  dont  on  mange  les  pétioles  des 
fenilles;  ce  met  est  asse/.  estimé,  mais  il  n'es! 
]iasde  irès-lacile  digestion. 

La  ilenr  de  celte  plante  a  la  propriété  de 
faire  cailler  le  lait. 

Le  cardon  se  récolte  vers  la  mî-novembre,  et 
plus  tard ,  seulement  si  le  temps  est  doux  ;  on 
arrache  les  cardons  avec  la  terre  nttadiée  aux 
racines,  et  ou  les  dispose  Tuti  prés  de  rautro 
dans  la  serre  aux  légumes,  ils  y  Idanchissent 
sans  avoir  besoin  d'être  empaillés.  Gn  peut 
avec  des  soins  conserver  des  cardons  jusqu’à 
la  fin  de  mars,  ü  y  en  a  plusieurs  variétés  : 
(’ardoiis  de  Tours,  épineux,  le  meilleur,  plein, 
sans  épine  et  d'Espagne. 

Cardon»!i  au  maiurk.  Après  avoir  épluché 
et  lavé  les  cardons,  on  les  coupe  [m*  morceaux, 
on  les  met  dans  Tcau  bouillante  avec  du  sel  et 


une  cuillerée  de  farine,  on  les  remue,  on  les 
fait  égoutter  quand  ils  sont  cuits,  on  verse 
alors  dessus  une  sauce  blanclie.  Ce  mets  est 
asseï  facile  à  digérer.  EntremetH. 

Chardons  au  gras.  Après  les  avoir  prépa¬ 
rés  comme  les  cardons  au  maigre,  au  lieu  de 
verser  dessus  une  sauce  biauebe,  on  y  met  une 
sauce  blonde  au  bouillon  ;  plus  faciles  à  digérer 
que  les  précédents,  Entrentets. 

Cardons  vu  jvs.  Après  avoir  choisi  les 
côtes  les  plus  blaiiclies  des  cardons,  on  les 
(‘OLïpc  de  longueur  égale,  on  les  fait  blanchir  à 
grande  eau  bouillaïue  ,  puis,  quand  elles  se 
ïietloieiit  facilement,  on  les  retire  du  feu,  ou 
les  rafraîchit  à  Feaii  froide,  ou  les  essuie  ou  on 
Il%  brosse,  on  les  lave  eusuite  à  |)lusieiirs  eaux, 
on  les  égoutte;  cela  fait,  on  met  an  fond  d’une 
casserole  des  hardes  de  lard,  du  jambon,  des 
carottes,  des  oignons,  des  clous  de  giroile,  un 
bouquet,  et  sur  le  tout  on  pose  les  cardons 


qiéon  recouvre  de  rondelles  de  pul]ie  de  ci¬ 
trons  débarrassés  de  leurs  pépins  et  séparés 
do  leur  écorce,  (>iiis  on  recouvre  de  bardes  de 
lard  ;  on  ajoute  du  sel,  do  l’eau ^  et  quand  i’é- 
bullilion  commence,  on  ajoute  du  beurre  mé¬ 
langé  de  farine  ;  quand  les  cardons  sont  cuits 
et  égouttés,  on  met  du  coulis  dans  une  casse¬ 
role  avec  du  jus  de  viande,  on  ajoute  de  la 
moelle  de  bœuf  fondue  au  bain  marie;  on  ob¬ 
tient  ainsi  un  entremets  recherché  mais  de  di¬ 
gestion  peu  facile.  Entrands, 

Cartloitn^  AU  ütiATiN.  Après  avoir  beurré 
ie  fond  d’un  plat,  les  cardons  étant  préparés 
comme  il  a  été  dit  à  l'article  cardons  uît  mai- 
fjn\  on  le  saupoudre  de  chapelure,  on  range 
dessus  les  cardons  qu’on  saupoudre  do  mie  ne 
pain,  on  les  arrose  de  beurre  fondu,  on  place 
le  plat  SUT  la  cendre  chaude,  on  le  recouvre  du 
four  (le  camjïagnc  qu'on  chauffe.  —  Si  l’on 
ajoute  du  fromage  râpé,  mêlé  à  la  mie  do  pain, 
on  a  alors  les  cardons  à  rilalienue.  Entremets. 

Curdoiis  A  LA  POULETTE.  Lcs  caixlous  pré¬ 
parés  comme  il  a  été  dit  à  cardons  au  maigre^ 
011  met  dans  une  casserole  fîu  beurre  manié  de 
farine,  on  ajoute  de  la  crème,  on  y  fait  sauter 
les  cardons,  on  lie  la  sauce  avec  des  jaunes 
d’œufs  en  les  rctirani  du  feu  et  ou  ajoute  quel¬ 
ques  go  U  lies  de  citron  cl  de  vinaigre.  Enlre^ 
mets. 

€.’arlijii\«  Ses  perdrix  sont  renommées. 

l'arlitii*!  (Car/inn).  Genre  delà  syugénésic 
polygamie  égale  et  de  la  famille  des  syuaulhé- 
rées-cynacérées.  Les  espèces  de  ce  genre,  qui 
sont  au  nombre  de  quinze  environ  ,  sont  toutes 
indigènes  des  parties  montunuses  de  i’Enrojœ, 
de  rAfritpie  et  du  nord  de  l'Asie.  On  mange  à 
la  manière  des  artichauts  le  réceptacle  du  car- 
lim  subacmitw  et  du  cartina  acanthi folia . 
Mêmes  propriétés  à  peu  presque  les  artichauts. 

C^^aroUc  {flaaeMx].  Ce  genre  appartient  à  la 
famille  des  ombellifèrcs  et  à  la  pentaiidrîc 
digynie.  La  carotte  commune  [daucits  enrôla) 
est  une  plante  potagère  dont  les  racines  suc¬ 
culentes  servent  d’aliment  et  d’assaisonnement: 
elles  sont  apéritives  et  recommandées  contre 
la  jaunisse.  Les  semonces  de  cette  plante  sont 
aromaUques  et  stimulantes.  La  carotte  contient 
une  certaine  quantité  de  sucre;  ou  en  retire 
aussi  dé  Teau-de-vie;  on  en  fait  encore  des 
conserves  au  sucre  et  au  vinaigre. 

La  carotte  est  d'une  très-grande  ressource  en 
cuisine  cl  rcxcipient  le  plus  or(iinaire  desjus, 
des  coulis  et  des  ragoûts;  mais,  à  l'exem[de 
des  gens  modestes  et  vraiment  utiles,  elle  sert 
pins  souvent  qu’elle  nese montre,  etellea  cela 
de  commun  avec  roigiiou  ,  autre  facto tuin  doiii 
la  présence  est  indispensable  dans  la  plupart 
des  assaisonnements.  La  carotte  cependant  se 
produit  à  découvert  dans  le  tioehepot  ;  là,  tour¬ 
née  avec  art,  elle  fait  briller  le  talent  d'un 
cuisinier  dans  celui  du  dessin,  Quoi  qu'elle  no 
ligure  dans  ce  plat  que  comme  garniture,  Facces- 
soire  y  est  cependant  [ïlus  apparent  (jue  le  prin¬ 
cipal  ;  la  queue  de  bœuf  se  cache  avec  modes- 
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Lie  et  lui  laisse  dans  eeLLe  circonstance  tous  les 
lioiiTieurs  du  triomphe.  II  en  est  à  peu  près  de 
meme  (les  navcislorsqu'ilsaecompagcienlun  ca¬ 
nard.  Le  poireau  cslle  plus  niodcsLedeccs  quatre 
[dantes  polagj'^resï  il  ne  parait  jamais  surnos  ta¬ 
bles  que  dans  la  soupe,  à  laquelle  il  sert  a  donner 
un  bon  goût.  On  rcmjdoic  au  niüme  usa^e  dans 
(juelques  ragoûts  en  bouquet  garni.  Cest  un 
légume  fort  sain  et  dont  on  pounuit  peut-être 
tirer  un  jKii'li  plus  ajïparent,  surtout  coiimic 
garniture.  C’est  un  texte  que  nous  laissons  à 
méditer  aux  lioimiies  de  Tari. 

îl  y  a  plusieurs  espèces  de  carottes;  la  rouge, 
la  jaune,  la  bknclie,  lahûtive,  celle  deCrécy, 
celle  de  Tlandre,  qui  est  aussi  de  deux  sortes, 
ronge:  et  jaune.  La  carotte  est  peu  iiourrissaute 
Oise  digère  généralement  mal.  On  eu  fail  toutes 
sortes  de  préparations  culinaires,  comme  pok- 
ges,  ragoûls,  assaisomiements,  clc. 

On  Icsrécolm  on  novembre  ou  décemlire;  on 
les  renlre  dans  la  serre  à  légume  et  Ion  en 
coupe  le  collet  juiur  les  empêrljier  do  jmusser. 
C'est  dans  le  sable  soc  et  ])ar  lils  alternatifs  de 
racines  et  do  sable  qu'on  les  conserve  le  plus 
longtemps.  On  iieuL  ainsi  avoir  des  carottes 
jusqu'eti  mars,  époque  où  Ton  a  des  carolles  de 
eouclio.  On  distingue  les  variétés  suivanles  : 
curoiîi^  courte  hâtiue,  varitHi^  demi -longue , 
jüuue  dWfhicourt.  rouffe  pôle  de  Flmidre. 

(fue,  bkuicke  de  Bieieuil, 

Il  y  a  encore  ime  variété  dr^caroLles  qui  croit 
dans  riîurope  australe,  c’est  la  earolte  (jommi- 
fère  [dtiHCUS  gimmifera) ,  ([ui  laisse  couler  de 
scs  tiges  un  suc  ou  espèce  do  gomme  résineuse 
odorante, 

Carolteï»  a  la  Couper  en  rouel¬ 

les  ou  autromeiU  vos  carottes;  iaitcs-les  cuire 
dans  du  bouillon  avec  addition  de  vin  blanc, 
gros  poivre,  muscade,  boiiriuel  garni ,  et  quand 
elles  sont  cuites,  liez  la  sauce  avec  du  jus,  ou, 
Il  son  délaut,  avec  du  beurre  manié  de  farine. 
EnlremcU^ 

Carolles  A  LA  MAîTKt;  n  iiOTivL.  Faitcs-les 
cuire*  après  1(33  avoir  lournées  en  blets  très-inhi* 
ces,  dans  de  l’eau,  du  bouillon,  du  bourre  el 
un  peu  de  sel;  puis,  après  qu’elles  sont  égout¬ 
tées,  sautcz-les  avec  du  tieurre,  du  persil  lia- 
ché,  sel  et  gros  poivre.  Enlrcmctî^^ 

Carotleïi  ac  sucui;.  (Choisissez  de  belles 
carottes,  ûiites-lcs  cuiï'e  dans  Tenu  jusqu'à  ce 
qu’elles  soient  presque  dessécliécs;  écrasez-lcs 
et  y  ajoute/,  du  lait,  de  la  fécule,  du  sucre  en 
jïoudrc,  de  la  fleur  d’oranger  [iralinée.  On  y 
incorpore  ensuite  des  œufs  emir^rs  avec  un  tiers 
en  sus  de  jaunes  ;  imis  on  bat  les  Idancs  de  ces 
derniers  avec  du  beurre  frais;  on  les  inet  dans 
la  casserole,  et  on  la  place  immédiatement  sous 
te  four  de  campagne.  Lorsque  la  cuisson  est 
lerminée,  on  renverse  le  tout  sur  un  jdat  creux, 
on  le  blanchit  avec  du  sucre  en  poudre  et  on 
sert  brûlanl.  Eutremeli^, 

ui.  vcÉES.  ihi  prend  des  carottes 
rouges,  nouvelles,  (pîe  l’on  tourne  ou  poires; 
on  kâ  fai!  Idancliir  pendant  quelques  minutes: 


on  les  ugoiittc  sans  les  ralniicinr  et  on  les  saute 
dans  du  bciiiTo  tin  avec  addition  de  sucre  on 
poudre,  de  bon  consoTumé;  puis,  lorsqu'elles 
sont  snflisannncnt  cuites,  on  augmente  le  feu 
pour  ijuc  l'évaporation  se  fasse  rapidement, 
lorsque  les  carottes  tombeuL  eu  glace,  on  ajoute 
un  peu  de  glace  de  b^gumes  et  on  sert  cet 
eut  remets  . 

Un  peut  apprêicr  ce  mets  en  maigre  en  sub¬ 
stituant  au  consommé  animal  un  consommé  de 
légumes. 

Ou  mange  oucorc  les  carottes  uk  .  tt 
la  bdchamcL  à  la  fiamande,  en  fjdteuujc,  etc. 

Caroiibtv  Fruit  du  etirouhiev  {ccraioniu 
Oenre  de  la  ]Jo]ygamie  triœcie  et  de  la  lamiile 
des  légumineuses,  trilni  des  cæsalpiniécs.  Le 
caroubier  est  un  arbre  de  hauteur  moyenne  (jui 
croît  en  Orient  et  dans  l'Europe  australe;  ses 
fruits  renferment  une  pulpe  assez  agréable  et 
d'une  saveur  sucrée  quand  ils  sont  mûrs.  Ces 
fruits  J  ((ui  ne  paraissent  jamais  sur  les  labiés 
opulentes,  fournisseiu  tinc  cau-de-vie  qui  est 
assez  agréable,  ([uoiqu’elle  aît  riiiconvénicni 
de  conserver  rôdeur  du  fruit*  Le  suc  de  la  ca¬ 
roube  réduit  à  ]’ét;U  sirupeux  sort  à  faire  des 
conserves.  Ce  fruit  est  laxatif;  il  faut  en  man¬ 
ger  modérément. 

Cîii'pt'*  (  Cypriaus  carpio  p  Foissoii  d’eau 
douce  dont  la  cliair  est  très-esliméc;  la  carpe 
appartient  à  la  famille  des  cyprins  et  à  l'ordre^ 
des  maiacoplérygieus  abdominaux.  La  chair  de 
la  carpe  est  peu  nourrissante,  lourde  et  ne  con- 
viem  pas  à  tous  les  esioinacs. 

Les  carpes  les  [dus  rccheicbées  sont  celles 
du  Uliîn,  de  la  Loire,  cl  en  général  celles  des 
neuves  et  des  rivières  ,  les  carpes  d’étangs  ayant 
toujours  un  goût  de  vase.  La  chair  de  la  carpe 
en  Ariglêterre  est  [dus  savoureuse  par  le  soin 
que  l’on  f>reud  de  châtrer  ce  poisson.  C'est  au 
pècbeur  Samuel  Tull  que  l’on  doit  eette  inven¬ 
tion.  l^es  mâles  des  carjics  sont  préférés  aux 
femelles  1  et  les  carpes  lailées  sont  plus  estk 
mées  que  les  œuvées.  C’est  en  mai ,  juin,  juii- 
loi  et  août,  que  la  carpe  réunit  les  meilleures 
qualités.  Les  laitances  et  u  iifs  de  carpes  cous- 
titiumt  un  aümentdélicat,  agréalde  cLnuIlcment 
dangereux. 

La  carpe  du  lUiîn  ne  saurait  s’apprêter  au¬ 
trement  qu’au  court-bouillon.  Nous  devons 
avertir ,  par  amour  [>üur  la  vérité ,  que  ces  pré- 
teiulues  carpes  du  Rliin  n'unt  jamais  vu  ce  fleuve 
de  idus  [)rès  ([iie  d’un  ijuart  (Iq  lieue.  Ce  sont 
fies  carpes  jièchées  clans  les  élaiigs  de  Lindrc, 
de  ü  ondrcchaiigcs  et  autres  situés  dans  la 
Lorraine  aUemaïule,  qu’on  amène  encore  jeu¬ 
nes  â  Strasbourg,  ou  l'un  aelu'AO  lenr  éducation 
en  les  engraissaiii  dans  la  rivière  d’III,  renfer¬ 
mées  dans  de  vastes  boutiques. 

Les  carpeaux  ilu  llhùne  et  les  belles  carpes  de 
Seine  se  préparent  de  même.  Quant  aux  carpugh 
nioyemies,  elles  ne  se  sei  veiU  guère  que  fri¬ 
tes^  à  rétiïvée,  â  rilaliennc,  en  fncassée  de 
poulet,  Farcies,  aux  champignons,  etc.  L  est 
un  forl  sam  ci  frès-agréable.  Ou  sait 
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i|ue  les  laitances  de  carpe  sont  un  mets  fort 
il<;licat;  on  les  vend  séparément  cl  on  les  sert 
soit  l'ritcs,  soit  en  ragoût,  soit  en  tourtes,  etc. 
La  langue  des  grosses  carpes  cuites  au  courl- 


bouillonconsliliie  un  mets  très-distingué;  les  vé¬ 
ritables  gourmands  en  sont  très-friands,  surtout 
lorsque  la  sauge  a  fait  partie  de  l'assaisonne¬ 
ment. 


[ 

I 


l 'arpe  frite.  Ayez  une  Uelle carpe;  videz- 
U;  lez-la  et  la  "fendez  en  deux  par  le  dos; 
niellez  fl  pari  la  lahaiice  on  les  if  ufs;  faites 
tnarîner  votre  cariic  dans  du  vinaigre  av^  tliym, 
tanrier ,  niiisciide,  sel  el  poivre:  puis  fannoz-Ia 
H  la  liiitcs  frire  ;  lors([u'èile  seraâ  nioiliu  cuite, 
jelcz  dans  la  friture  la  lailance  ou  les  œufs  fari¬ 
nés  aussi,  et  faites  en  sorte  que  le  tout  soit  ferme 
H  de  belle  couleur;  servez  votre  carpe  .^aupou- 
Jréc  do  sel  tïn  ,  la  laiiance  dessus  et  entourez 
e  tout  de  persil  friL  Rôt. 

Quand  on  veut  faire  frire  une  carpe,  on 
ïommence  par  la  fendre  par  le  dos  dans  toute 
ia  longueur,  de  manière  à  la  partager  en  deux 
larties  égales 


Pour  la  servir  on  trace  une  ligne  profonde» 
le  la  lèie  à  la  queue;  puis  on  découpe  les  por- 
ions,  droites  ou  obliques  ■  on  ne  sert  que  le 
centre,  s'il  y  a  tseu  de  convives;  le  dos  est 
noins  délicat;  les  œuis  sont  GOrnesliblcs  et  ex- 
rcUenls. 

Carp«*  GRILLEE»  Ecaillez  et  videz  une  belle 
arpe;  froltczda  avec  de  l’huile;  mettez-la  sur 
e  gril  et  servez-la  sur  un  ragoût  d*oseîlle, 
oit  a  la  sauce  hlanclie,  aux  câpres,  soit  à  la 
naUre-rrhuteb  soil  â  l'huile  et  au  vinaigre»  etc» 
ïntrée. 


Ciirpt^  AU  BLEU,  Videz  et  préparez  votre 
carpe  en  lui  faisain  le  moins  possible  d'oiiver- 
tiires;  tîcclcz-lni  la  lète,  cl  inetiez  [la  carpe) 
dans  une  poissonnière;  faites  Ijoiiillir  du  vinai¬ 
gre  et  le  versez  brûlant  sur  votre  carpe;  mouil- 
lez-la  ensuite  avec  du  viu  rouge;  ajoutez  trois 
gros  oignons  coupés  en  tranches,  deux  carot¬ 
tes,  persilj  sauge,  ciljoulo,  Ihym,  laurier^  clous 
de  girolle;  puis  mettez  votre  poissonnière  sur 
le  feii  ;  laissez  mijoter  environ  une  beure;  ôtez- 
la  <lu  feu  ;  laissez-la  refroidir  dans  sa  cuisson 
et  servezda  sur  un  pial  avec  une  servielie  des¬ 
sous.  Mf, 

Uarpe  EN  mate  lotte.  Préparez  voire  carpe 
que  vous  laissez  entière  ;  ayez  quelcfues  autres 
])OissonSj  tels  que  anguilles,  brocheions,  tan¬ 
ches,  perches,  etc.;  coupez-les  par  tronçons  et 
iaites-les  revenir  avec  quehiues  [jctils  oignons 
blancbis;  meltcz-y  votre  carpe  eutourée  des 
laitances  ;  mouillez  avec  quauiilé  égale  de  vin 
I  rouge  et  de  bon  bouillon  ;  ajoutez  un  bon  mor¬ 
ceau  de  beurre  manié  de  farine  et  faites  cuire 
à  gros  bouillons  ;  â  moi  lié  cuisson,  niellez  deux 
,  feuilles  de  laurier  et  de  la  sauge  ;  modérez  l'é- 
bullilion,  et  lorsque  ïa  sauce  sera  suftisammeiil 
réduite,  servez  flans  im  plat  bien  chaud,  votre 
carpe  masquée  de  ragoût  et  entourée  de  croû¬ 
tons  frits  et  de  belles  écrevisses,  fiulrée. 

Il  va  une  foule  d’autres  manières  île  manger 
la  carpe,  telles  que  à  la  t'Jiambord,  farcie  à  ta 
réffence,  enmafetotte,  royale,  vienje,  à  ta  mari’ 
ni^rc.  etc.,  au  rourt-bomllon,  en  fricandeair  û 
téiuvée^  en  hachis,  etc.,  etc.  On  saute  les  filets 
de  carpesi  on  en  fait  des  quemdteSy  etc.  On  fait 
frire  io?.  laiiauces  et  les  œiifsÿ  on  prépare  atissi 
les  langues  de  carpes  et  les  laîtaiïces  ,  que  l'on 
sert  en  casserole  ;  ou  sert  encore  la  carpe  à  la 
bourguignonne^  â  la  germanique,  à /a 
â  l^angtaisf:  etc,,  etc.,  etc*  Entrée. 


CarpoAu*  Nom  rrunc  \4inélé  (10  carpe.  On 
prenrl  !o  carpeau  dans  le  U  houe  cl  dans  la 
Saône.  Ce  poisson,  qui  paraît  dépourvu  des  or¬ 
ganes  de  la  génération,  est  d'un  prix  exorbilanl 
quand  il  est  gros.  Sa  chair  délicate  et  agréable 
convient  à  tous  les  eslOTnacs*  Ou  le  prépare  à 
peu  près  de  la  même  manicre  que  la  carpe* 

nr:  mouton.  On  découpe  le  carré  de 


mouton  en  passant  le  couteau  eiUre  chacune 
des  vertèbres,  et  en  prolongeant  en  haut  et  en 
bas  rincisîûu,  de  manière  à  servir,  soit  une 
côte  dans  les  côtes  dr^eouvertes,  de  \  à  %  soi. 
une  partie  du  filet  ou  côtes  couvertes,  de  2  è  3  ^ 
Ces  dernières  soûl  les  ineill euros*  Entrées.  — 
Voy.  Mouton, 


<^irreleî  Henronêcte  ijuadnffuim  .  bois¬ 
son  marin  de  J'oidiedes  sualiicopLérygienssub- 
brachions  et  de  la  famille  des  pleurouectes.  be 
earrelel  est  très-commun  et  très-répandu  dans 
îios  marchés*  Sa  t'hair  est  bhuiclie,  aqiu^use, 
molle,  délicate;  c’est  surtout  en  mal  et  eu  juin 
qu’il  faut  manger  ce  poisson,  qui  est  non^seu-^ 
lement  d'un  goût  excrdlenl,  mais  encore  de 
irès-facilc  digestion.  —  Voy*  Sole. 

Ciirpclel  AU  ouATiN.  Ajmês  avoir  vidé 
et  lavé  votre  carrelet,  placez-lc  dans  un  [dal 
d’argent  ou  de  terre  dans  lequel  vous  aurez  déjà 
mis  un  niorceau  de  bimrre  frais,  des  quatre- 
épices  et  des  fines  herbes  hachées;  ajoutez  un 
verre  de  vin  Idanc;  rouvrez  le  tout  de  diape- 
lure  de  jiain  et  faites  cuire  sous  un  four  de  cam- 
pagne.  Entrée. 

Carreh'^l  (;uit*m-:*  Voire  carrelet  ou  vos 
carrelets  étant  vidés  et  lavés,  Imilezdes  et  les 
assaisonnez  de  sel  et  de  poivre  ;  mettez  sur  le 
gril  des  clialunicaux  de  paille  et  par-dessus  vos 
carrelets  que  vous  faites  cuire  à  feu  doux  ;  puis 
servez"les  masqués  par  une  sauce  blanche  aux 
câpres  ou  une  sauce  brune  au  jus  de  racines , 
dans  laquelle  vous  mciU'Cz  des  boutons  de  ca¬ 
pucines  confits  au  vinaigre  et  de  la  cbapelurc 
pour  la  lier*  Rôt  s  il  est  bien  f/ros. 

On  mange  encore  le  caneîei  /Wf,  en  mate- 
îùlte  normande^  à  la  bonne  emi,  à  k  holkmlam; 
on  en  prépare  les  filets  à  la  Or/;/,  etc*,  etc. 
Entrée, 

Carry.  Condiment  composé  et  usité  dans 
rindc  et  dans  l'Amérique*  On  en  distingue  deux 
espèces.  Celui  de  l'Inde^  composé  comme  il  suit  : 

Curciima  [terra  Tîienffl)  en  poudre,  li>  jmr- 
ties; 

Coriandre  en  poudre,  GU  parties; 

Poivre  noir,  piment  enragé  fou  capsicim 
frutescem). 

Celui  d* Amérique,  conqjosé  de  poivremoir, 
de  piment  enragé,  10  parties;  daffdfophotum  ra- 
Vtnsara  pulvérisé,  40  parités* 


Ces  deux  csi>èces  de  can  y  sont  en  grand; 
usage  dans  les  pays  (diauils. 

On  s’en  sert  pour  les  ragoûts*  Le  veau,  1(* 
canard  se  marient  parfaiieiiient  avec  cet  éner¬ 
gique  condiment  que  l’on  n'emploie  pas  sans 
quelque  danger  dans  nos  climats,  à  cause  dr? 
ses  profmiélés  extrêmement  siimulantcs. 

Cîirvi  (C^Frwîîî  corri).  Plaute  dont  les  fruits; 
vidgairemcnl  nomnu'»s  graines  de  rarvi,  brunâ¬ 
tres,  d'une  odeur  aromatique,  sont  slinmlanls,, 
cdï  minalifs,  échaiitïanls,  prédis|>osüm  aux  ma¬ 
ladies  inllanimatoircs.  La  semence  du  carvi  csü 
une  des  quatre  semences  cliaudes,  majeures,, 
des  anciens. 

Cette  graine  se  récolte  en  septembre* 

Ciissnve*  (làleau  fabriqué  avec  îa  fécule 
extraite  de  la  racine  du  manioc;  d’un  goCiü 
agréable,  doux  cl  assez  nourrissanL 

(Vin  de)  Provence  [Bouches-du- 
Rhône)*  Vin  de  liqueur  de  troisième  classe;  171 
à  18  degrés  d’alcool* 

l\iliÜAr4l*  Variélé  de  poires  qui  ne  sont! 
guère  bonnes  à  manger  que  cuites  et  qui  mù- 
rissenl  en  octobre  et  en  novembre, 

II  y  aussi  une  variélé  de  pèches  qui  ]jorlénü 
ce  nouL 

Ca^NOitfiafle  {Sficchnrnm  non  csipurgatunn 
ou  cradwiffl)*  Sucre  non  raftiné. — Voy.  Sucre., 
Ainsi  que  le  sucre,  la  cassounade  est  légèiemenu 
iiourrissanie  et  laxative. 

{Ribes  niffTitni).  Variété  du  groséit-*- 
ler.  Ces  fruits  sont  noirs,  disposés  en  grajipess 
et  odoranls.  On  en  fuit  de  lu  gelée  et  un  ratafiai 
qui  est  ionique  et  excitant.  On  [prescrit  ccæ 
fruits  dans  les  maladies  inilammaioires  tiem 
voies  urinaires,  et  les  feuilles  prises  en  infu¬ 
sion  fiassent  ]ionr  diurétiques  et  apérîlives* 

On  doinie  ce  nom  à  un  usten¬ 
sile  de  cuisine  bien  connu  et  destiné  ;\  la  coc- 
tiüii  des  viandes,  des  légumes,  etc*  On  fait  des? 
casseroles!  en  cuivre étamé*  én  ûir  battu,  en  fer-’ 


blanc,  en  argent,  en  plaqué  d'argent,  en  fonte, 
en  terre,  en  faïence,  en  porcelaine,  etc, 

L'inspection  des  casseroles  mérite  toute  Tat- 
tentian  des  maîtresses  de  maison  ;  la  négligence 
des  cuisinières  cause  souvent  de  graves  îicci- 
flcnls  et  des  empoisonnements  dangereux;  Téta* 
mage  coûte  fort  peu  et  il  est  indispensable  de 
le  renouveler  fréquemment- 

On  se  sert  encore  de  celle  expression  pour 
désigner  certains  mets  chauds  ou  froids  que 
l’on  sert  sur  nos  tables. 

Caslor  {Castor).  Quadrupède  mammifère 
de  la  famille  des  rongeurs.  Le  caslordu  Canada 
(castor  (iber  de  Linné)  est  bieu  connu.  Cette 
espece  vil  en  société  sur  le  bord  des  rivières 
et  des  lacs  de  l’Amérique  septentrionale;  le 
castor  vit  isolé  dans  le  nord  de  T  Europe.  La 
queue  des  castors  est  plaie  et  couverte  rfécail- 
Ics;  leurs  piedï;  de  derrière  sont  palmés  Ceux 
qui  vivent  en  société  sont  remarquables  par 
l'industrie  qu1ls  meltenl  dans  la  conslruction 
de  leurs  cabanes  à  deux  étages,  dont  l'infé¬ 
rieure,  qui  est  sous  beau,  leur  sert  de  ma¬ 
gasin,  et  le  supérieur  dliahitaiion  pondant 
hiivcr.  Us  coupent  les  pieux  avec  leurs  dents 
et  se  servent  de  leur  queue  comme  d'une 
tiiielk. 

La  chair  du  castor  est  dure,  d’une  odeur  vî- 
reuso^  crun  goût  peu  agréable.  Les  chasseurs 
mangent  de  préférence  la  partie  postérieure. 
Leur  queue,  dont  le  goût  est  semblable  à  celui 
du  poisson,  est  mangée,  en  Italie,  par  leclergé 
à  répoquü  du  carême.  En  Lorraine  on  recher¬ 
che  aussi  ce  mets.  On  mange  aussi  leurs  pieds 
de  derrière,  il  paraît  que  ces  parties  du  castor, 
la  queue  et  les  pieds  de  derrière,  consli tuent 
un  aliment  tendre,  doux,  et  ressemblant  pour 
le  goût  au  thon  et  à  l’anguille. 

Le  castor  fournit  le  cas  matière  grasse, 

onctueuse,  très-odorante,  sécrétée  dans  des  po¬ 
ches  de  forme  ovoïde  placées  près  des  organes 
de  ta  génération  des  castors.  Le  cflsforcwm  est 
antispasmodique;  il  excite  la  circulation;  il 
entre  rlans  beaucoup  de  préparations  pharma¬ 
ceutiques.  On  le  prescrit  dans  Thypocondrie, 
dans  la  j)hipart  des  névroses  cl  dans  l’hystérie. 
“  Vûv-  ces  vwts. 

Caustique.  On  donne  ce  nom  aux  subsian’ 
ces  qui  brûlent  ou  désorganisent  les  matières 
animales. 

Cauteret!^  (HaïUes-Py rénées).  Parmi  les 
nombreuses  sources  siilfureuses  de  Cauterets, 
deux  seulement  subissent  le  transport  sans 
éprouver  de  notables  alléfaLions.  Ce  sont  :  le 
Vieux-César  ci  la  Kaillèrc.  Employées  comme 
les  Eaux- Bonnes  dans  le  traitement  des  mala¬ 
dies  du  larynx  et  de  la  poitrine,  clics  sont 
moins  exci lames  et  presque  aussi  efficaces. 

C.  James,  fiaicic  aux  feax.) 

Cavellfï  (Vin  de),  Portugal, 

Caviar  (Condita  sole  accipejiseris  ova).  On 
nomme  ainsi  les  œufs  mari  nés  de  resturgeon* 
On  le  mange  seul  ou  en  assaisonnement.  C'est 
de  Russie  que  nous  vient  le  meilleur  caviar. 

2*^  PAUTIK* 


Cet  aliment  est  lourd,  d'asseît  difficile  diges¬ 
tion,  slimulanL  et  aphrodisiaque  ;  il  ne  convient 
qu’aux  estomacs  robustes  et  niillemenl  aux  con¬ 
valescents  ni  aux  jiersonnes  de  nature  excita¬ 
ble.  Hors-d' Œuvre. 

tttaïmils-lèiii*KéiÎ€?rs(Vin  de], Languedoc 
(lléraiill).  Vin  de  liqueur  de  quatrième  classe; 
19  à  20  degrés  d'alcoûl. 

Céilral  (Cifrris  medka  Florentina).  Fruit  du 
cédratier,  variété  de  citronnier  dont  on  fait  des 
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liqueurs  Cl  des  conserves.  Il  est  rafraîchissant. 

Le  cédrat  est  une  espèce  de  citron,  mais  dis¬ 
tingué  par  la  supériorité  de  son  parfum.  C'est 
de  tous  les  fruils  û  écorces  le  plus  odorant  et 
celui  dont  les  confiseurs  et  les  dislillaleiirs  pri¬ 
sent  le  plus  le  parfum.  Les  premiers  préparent 
avec  les  cédrats  des  confitures  sèches  et  liquides; 
ils  les  confisent  on  entier,  et,  sous  cette  forme, 
ckst  à  coup  sûr  le  plus  bel  ornement  des  as¬ 
siettes  montées;  ils  en  font  de  la  conserve,  un 
[îastillagc  très-distingué,  etc.  Les  distillateurs 
en  obtiennent  un  grand  nombre  de  liqueurs 
fines,  ou  il  joue  le  premier  rôle,  telles  que  la 
crème  de  cédrat,  l'eau  de  cédrat,  le  parfait- 
amour,  c!  le  font  entrer  dans  un  plus  grand 
nombre  d’autres  iiour  les  aromatiser  :  c’est 
avec  son  secours  qu’ils  parviennent  à  fabriquer 
les  liqueurs  les  plus  en  vogue.  On  n'emploic  du 
cédrat  que  l’écorce,  et  il  ne  paraît  pas  que  jus- 
I  qu'ici  on  ait  cherché  à  tirer  parti  de  sa  pulpe 
ni  de  son  jus. 

Cjéclr;itM  ok  Milan.  Conserve  de  cédrats, 
de  mciroses  ou  oranges  musquées  et  de  berga- 
mottes  confites  au  sucre  et  à  la  moutarde.  C’est 
un  hors-d'œuvre  lombard  estimé  des  amateurs. 

Céleri.  Variété  de  l’achc  (Apiuwi  graveo- 
kns,  L.),  ([uia  perdu  son  ricreLé  par  la  culture, 
cl  dont  ou  mange  les  tiges  et  les  racines,  crues 
ou  cuites. 

Suivant  M.  Vogel,  de  Munich,  le  céleri  doit 
son  odeur  pénétrante  a  une  huile  volatile,  et 
conlicnL  du  niirate  de  potasse  en  assez,  grande 
quantité. 

Cette  plante  passe  pour  être  slimulante  et 
'légèrement  aphrodisiaque;  crue,  elle  ne  con¬ 
vient  pas  aux  estomacs  débiles;  cuile,  elle  est 
de  moins  difficile  digestion  et  jicul  être  donnée 
à  des  convalescents  avancés,  mais  en  quantité 
modérée. 

Le  pins  grand  usage  du  céleri  est  en  salade, 
ou  idutèl  en  rémoulade  i  bien  assaisonné  d'nn 
bon  coulis,  il  sert  aussi  do  garniture  à  des  re¬ 
levés  oui  de  fortes  entrées,  tels  qu’un  gigot  à 
la  braise,  un  carré  de  mouton,  etc.  Dans  les 
petits  ménages,  on  en  fait  un  entremets  peu 
dispendieux,  accommodé  comme  les  cardes 
püirées;  maïs  la  manière  la  plus  noble  de  l'ad¬ 
mettre  sur  nos  tables,  c'est  en  crème.  Une 
crème  au  céleri  bien  faite  honore  d’autant  |j1us 
un  bon  cuisinier  qu'elle  offre  dès  difficultés 
assez  grandes. 

Quinze  jours  environ  après  le  bulage,  le  cé¬ 
leri  est  bon  à  récolter;  il  faut  seulement,  pour 
en  prolonger  le  produit ,  ne  ie  buter  qu’û  tne- 
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sure  des  besoins;  quand  U  gèle,  on  le  couvre 
do  lilièrcct  on  le  conserve  jusqu’en  février.  Il 
y  en  a  plusieurs  variétés  :  à  couper,  plein  blanc, 
ïioia  frisé,  plein  rose,  violei,  court  hâtif.  ■ 
Céleri  HAVE  (iraveolens).  ()ii  Var- 

raclic  au  tnob  de  novembre;  ou  ccffiservc  les 
racines  en  jauge,  en  les  couvrant  pour  les  ga- 
ranlir  de  lu  gelée,  ou  bien  on  les  reulre  dans 
la  serre  aux  légumes  en  supprîmantlcs  feuilles. 
Les  racines  se  conservent  jusqu'en  mars. 

Cèpe  ou  Cep,  Chainpignon.  Nom  vulgaire 
de  plusieurs  espèces  comeslibles  thi  genre 
bolet  { Bordeaux,  septembre  et  octobre).  Les 
meilleurs  sont  larges  comme  le  Tond  d'un  verre; 
Ils  sont  noirs  en  dessus  et  blanc  jaune  en  des¬ 
sous;  plus  gros  ils  perdent  de  leur  qualité,  la 
chair  devenant  spongieuse;  on  les  accommode 
à  l'imilc  avec  un  Imchis  d'ail,  de  persil  et  de  la 
queue  du  ceps.  —  Voy.  Champignous, 

C!éplialif|ue<^.  Dénomination  donnée  aux 
remèdes  propres  à  calmer  les  maux  de  tète. 

Cerf  mammifère  ruminant.  Pour 

que  le  cerf  soit  mangeable,  il  faut  qu'il  soit 
gras  et  très -jeune;  sa  chair  est  alors  fort 
nourrissante;  mais,  à  partir  de  sa  troisième 
année,  sa  chair  devient  dure,  compacte  et  difti* 
elle  à  digérer. — Voy,  Chevreuil^  Corne  de  cerf. 

Cerfeuil  [Ccrefolhm].  Nom  vulgaire  d'une 
espèce  du  genre  anthrisçusi^  de  la  pentandrie 
digynic  et  de  la  famille  des  ombellifères.  Üii 
en  cultive,  dans  les  jardins,  deux  variétés,  le 
cerfeuil  commun  et  le  cerfeuil  frisé.  La  saveur 
aromatif[uc  de  ccLLc  plante  fait  qu'on  remploie 
dans  un  grand  nombre  (rassaisonnemenls. 
lillc  entre  aussi  dans  les  bouillons  aux  herbes. 
Son  suc  passe  pour  avoir  des  propriétés  apé- 
ritives  cl  diurétiques.  Le  cerfeuil  est  d'assez 
difficile  digestion. 

Cerfeuil  nuEBEUx  {Chœrephyllum  bulbo* 
On  a  essayé  de  nietlic  la  racine  de  ce 
cerfeuil  au  rang  du  panais  ou  du  salsifis,  il  n’a 
pu  s'y  maintenir  ;  c'est  un  légume  insignifiariL 
Cerfeuil  musqué  ou  d’espagne  (CliŒre^ 
pliyllumaromuticum,  L.}.  Lspèce  type  du  genre 
myrrliis^  et  que  beaucoup  d'auteurs  réimissout 
au  genre  cerfcuiL  Le  cerfeuil  musqué  appar- 
liciu  St  la  famille  des  ombeUifères,  trilm  des 
scandicinées  et  à  la  penlandrio  digynie;  il  a 
rodeurdclümyrrhe  ;  on  le  cultive  comme  jdante 
d'assaisoniicmenL  il  est  légèremeni  sümulant. 

Cerî  se.  Fruit  du  cerisier  arbre 

originaire  do  l'Asie  Minourc,  de  la  famille  des 
rosacées,  tribu  des  amygdulées  ou  drupacées 
et  de  l'icûsandriû  monogynie. 

Les  merises,  les  guignes  et  les  bigarreaux 
ne  proviennent  pas  de  variétés  [)arliculières  du 
cerisier  proprement  dit  {Prunus  cerasus],  mais 
de  différentes  variétés  du  merisier  (Pruïiws 
Ces  fruits  sont  plus  indigestes  (jue  b 
cerise.  C'est  de  la  merise  que  Ton  relire,  par 
la  dislillaiion,  le  kirschenwasser. 

Les  bonnes  cerises  conviennent  ordinaire¬ 
ment  aux  estomacs  solides,  aux  tempéraments 
bilieux  et  sanguins;  cites  sont  rafraîcliis- 


sanies  ei  eiilr  etienne  ut  la  liberté  du  ventre,  ' 

L'acidité  de  ce  fruit  est  plus  agréable  à  jeun’ 
qu'A  la  snilc  d'un  dîner. 

C'est  le  fraîL  lorsqu’il  est  bien  mûr,  doni 
l'excès  est  le  moins  dangereux  ;  ceci  n'esi  vrai 
que  pour  les  cerises  aigi  dettes. 

Les  nicilleurcs  especes,  sont  la  cerise  courte- 
qiieue  de  Montmorency,  d’un  beau  rouge  clair, 
grosse,  charnue  étayant  la  queue  très-courte  ; 
la  Cerise  angkiise^  d'assez  difficile  digestion,  est 
d'un  rouge  [dus  foncé,  d'une  chair  plus  dure 
et  à  longue  queue*  1. a  Cerise  d'une  cou¬ 

leur  rouge  plus  riche  cl  d'un  goût  plus  sucré, 
à  longue  queue. 

C'esL  un  des  fruits  qui  offre  le  plus  de  res¬ 
sources  aux  officiers,  aux  cuisiniers. 

On  fait  avec  les  cerises^  surtout  dans  leur 
primeur,  d'cxcelleiiies  compotes  et  de  très- 
bonnes  confitures;  on  les  dessèche  au  four, 
on  les  botte  avec  du  sucre  fin,  on  les  met  à  mî- 
sucre,  on  les  confit,  on  les  prépare  û  l'eau-de-- 
vie,  en  dragées,  on  en  garnit  des  touries  d'entre- 
mets. —  Voy.  Calendrier. 

Ci^rneau.  On  nomme  ainsi  la  partie  char¬ 
nue  du  fruit  du  noyer  (/uÿ/ciKi'  on  la- 

mange  assaisonnée  avec  le  sel  et  le  verjus; 
en  hors-d’œuvre  ou  en  entremets  ;  elle  est  moins 
indigeste  f[iie  la  noix  sèche.  !lors-d' (ouvre  et 
Dessert.  —  Voy;  Calendrier,  Noix. 

Cervelas  (//i//n).  Chair  de  cochon,  hachée, 
fortement  épicée  et  salée.  Ccue  alimenlalion 
indigeste  ne  convient  qu'aux  estomacs  très-ro¬ 
bustes. 

Ceux  dû  Lyon  sont  renommés.  S’ils  parais¬ 
sent  sur  la  table,  ce  n'esL  que  coupés  en  ron¬ 
delles  et  comme  fmrs-d’œ«i;re. 

Cervelle^  Nom  vulgaire  du  cerveau* 

Les  cervelles  sont  des  substances  parachy- 
menteuscs  dépourvues  de  sapidité*  CelieS'  qui 
sont  le  plus  fréquemment  employées  dans  Tart 
culinaire  sont  celles  du  veau,  du  cochon  de 
lait,  du  porc  frais,  de  l'agneau  ;  quant  à  celle 
du  bœuf,  nous  n*en  conseillons  ])as  Tusage. 

Cervoll**  r>E  «œuf.  On  ne  s'en  sert  guère 
que  chez  les  juVlissiers  qui  les  emploient  à 
garnir  des  tourtes  d’entrée* 

Cervelle  de  .mouton*  Elle  est  soivvenL  sub¬ 
stituée  à  la  cervelle  de  veau*  elle  est  moins  dé¬ 
licate  que  celte  dernière,  jdus  stimulante,  d'iine_ 
saveur  souvent  désagréable  ;  elle  entre  dans 
la  confection  des  tourtes,  et  sert  souvent  à 
falsifier  le  lait. 

Orvelle  de  veau  fri  te.  Cet  aliment  d'as¬ 
sez  tacile  digestion  |æut  se  donner  en  pelile 
quantité  dans  la  coiivalescence  des  maladies 
qui  ont  amené  une  certaine  langueur  des  per- 
ce]dîons  sensitives*  quand  cette  faiblesse  ap¬ 
partient  surtout  à  une  profonde  anémie,  suite 
de  pertes  de  sang  ou  encore  du  liquide  géné¬ 
rateur.  C'est  en  vertu  du  phosjjhoro  que  coii- , 
tiennent  les  cervelles  qu'on  doit  prescrire  cet 
alimentation,  dans  l'anaphrodisie  par  excm- . 
pie,  eic. 

Les  cervelles  de  veau  frites  el  niarinées  ù  la 


sauce  J  H  la  pouleito,  a  la  purée  de  céleri,  à  la 
purée  de  lotitillcs,  à  celle  de  chainpignons,  üilv 
truffes,  sontdc  moins  facile  digestion  que  frites 
ï^implcmeiu.  Les  cervelles  aux  truffes  sont  Lrès- 
slimiilantes ,  ne  conviennent  qu'eu  parfaite 
sauté,  et  encore  mangées  avec  modéiaiioiK 
F*uî  véc- 

Celte  (Vin  de).  De  2  à  2  fr.  2ü  c,  la  bou¬ 
teille.  (Novembre  IHak) 

Ce  vin  est  souvent  vendu  comnie  vin  de  Ma¬ 
dère  SCC, 

L'iiuilû  de  roses  de  Cette  est  renommée. 

CevenneNp  Les  perdrix  des  Cévenues  ont 
une  grande  réputation. 

Cliabli»»*  Vin  blanc  qui  nous  vient  de  la 
Bourgogne  ;  il  est  comme  tous  les  vins  blancs, 
et  plus  que  tout  autre,  diurétique  et  stimulant. 

Ce  viu  est  donc  tout  à  la  fois  agréable  et 
utile.  II  joint  à  ravûûlage  de  u’ùtre  point  très- 
capiteux  celui  de  passer  aisément,  de  ne  jamais 
fatiguer  rcstomac,  de  convenir  à  tous  les  lem- 
))éranionts,  et  crolîrir  une  boisson  tout  à  !a  lois 
hnkuaire,  excellente  cl  peu  dispendieuse. 

Le  vin  de  Chablis,  lorsqu'il  est  de  première 
qualité-  vieux  et  bien  choisi,  figure  avec  hon¬ 
neur  jiarmi  les  vins  d'entremets- 

Mais  c'est  sur  tout  avec  les  liuîLrcs  que  cet 
oxccllenl  vin  est  recherché;  il  sert  merveil¬ 
leusement  d’introduction  iï  un  lion  diner,  et  sa 
saveur,  un  peu  acidulée,  éveille  l'estomac  et  le 
pré[>are  aux  importantes  fonctions  qu'il  va 
remplir. 

lin  le  tirant  an  mois  d’avril,  on  peut  le  ren¬ 
dre  aussi  mousseux  que  le  vin  de  Champagne 
et  le  servir  comme  tel  à  ceux  qui  ne  sont  ])oint 
connaisseurs.  L'estomac  et  les  nerfs  y  gagnent, 
car  rien  n^esi  plus  contraire  à  la  tligeslion  et 
n'agîlc  plus  les  iiersonnes  nerveuses,  que  le 
vin  de  Champagne  mousseux.  —  Voy.  lluUres. 

Les  vins  les  plus  renommés  du  lerritoirc  de 
Chablis  sont  ceux  de  la  cote  de  Fonienv,  de 
Vaudesir,  du  clos  de  Val  mure  et  de  fîrenouille. 
C'est  là  qu'on  recueille  la  LèLc  des  vins. 

Les  vins  de  Chablis  contiennent  13  à  14  de¬ 
grés;  ils  coûtent  les  135  litres  l84i-46,  .330  fr., 
et  1848-bi,  UiO  fr..  et  en  bouteilles,  depuis 
60  c.  jusqu’à  1  fr.  50  c.  (Novembre  1854.] 

Ciliagnv  (Vin  de)  J(iàte-d  th  ).  228  litres 
184H6'  coulent  380  fr.  ;  1848-51,  290  fr. 
(Novembre  i85i.) 

Chair  (C^rn).  Nom  vulgaire  doirrié  aux 
muscles  des  animaux. 

On  SC  sert  aussi  du  moLc/m?>  pour  désigner 
le  parenchyme  des  fruits. 

î'Iinir  A  SAUCISSES.  On  la  trouve  ordinaî^ 
rement  préparée  chez  les  charculters  ;  cci>cn- 
dant  les  lionnes  ménagères  la  foiil  faire  sous 
leurs  veux  avec  du  lard  frais  et  bien  choisi, 

■i*  ' 

mêlé  de  gras  et  de  maigre  eu  égales  cjuantités; 
on  peut  ajouter  à  celle  préparaiion  du  nioiiion 
ou  du  bænf  rôti,  de  la  volaille,  du  gibier  selon 
l'usage  auquel  on  la  destine*  On  emploie  ce  lia- 
chis  à  farcir  toutes  sortes  de  légumes,  articbauis, 
foncombros,  rhoux-fieurs.  aubergines,  choux. 


On  en  fait  du  godiveau,  dos  croquettes,  des 
boulettes  que  l'on  fait  passer  dans  la  friture. 
On  en  remplit  des  tourtes  vof-an-veni,  on  en 
fait  des  lits  pour  les  pâtés  de  volaille,  degibicr, 
de  veau. 

Eu  ajoutant  à  la  chair  à  saucisses  de  la  mie 
de  pain  trempée  et  cuite  dans  la  crème,  quel¬ 
ques  jaunes  d'aiufs,  de  la  graisse  de  veau,  de 
ht  moelle  de  bœuf,  du  hhuic  de  volaille,  on 
farcit  avec  avantage  tontes  sortes  de  volailles, 
Iffs  télés  et  les  oreilles  tic  veau,  des  paupiettes 

La  cliair  à  saucisses  est  très^-nourrisante  et 
peut  à  raison  des  modifications  qu'on  lui  fait 
subir  se  prêter  à  toutes  sortes  d'usages,  soit 
qu’on  radoucisse  avec  des  filets  de  poisson,  de 
volaille,  soit  qu'oii  la  relève  avec  des  addi¬ 
tions  d’épices  de  goût  vigoureux. 

fl  faut,  dans  tous  les  cas,  que  les  eslomaes 
délicats  SC  délient  un  peu  de  ce  mets  et  que  les 
convalescents  s’en  abstiennent.  —  Voy.  Aai*- 
cissoti,  Porc^  Cochon, 

Chaloitiï.  Sa  moutarde  rivalise  avec  celle 
de  Dijon. 

C'Iiaiiibf^rtin  (Vin  de).  Ilautc-Bourgûgnc 
(CùlcHrOr).  Honge,  classe,  sc  soit  à  l’en- 
irejîicis;  il  cDnlienl  16  à  17  degrés  et  coûte  les 
228  litres  1844-4G,  1,000  fr.  ;  de  1848-51,  600 
fr.;  de  2  fr.  25  à  4  fr.  bü  c.  la  bouLcilIe,  (No¬ 
vembre  1854.)  —  Voy.  Bciurgogne. 

Chain bolle  {Vm  de).  Bourgogne  (Côte- 
d’Or).  RougOj  2®  classe,  se  sert  au  2^  service  et 
contient  15  à  15  degrés. 

f ^hameau  (Camelusi.  Genre  de  quadrupède 
mammifère  de  l'ordre  des  ruminants  selon  les 
uns,  et,  selon  les  autres ^  genre  intermédiaire 
entre  les  [ïacliydcnncs  et  les  ruminants.  Quoi 
qu’il  cîi  soit,  les  chameaux  proprement  dits, 
qui  sont  les  seuls  qui  nous  occuimnl  ici,  sont 
des  espèces  propres  à  l'Asie  et  à  rArrique 
principalement  ;  il  n'y  a  que  deux  espèces 
connues  :  le  clunncaa  proprement  dit  (camelus^ 
bûclrktnm,  L.),  qui  est  Ir  plus  grand  des  deux, 
Cl  le  chameau  à  une  Imî^e  icameias  dromadnrius, 
L.),  dont  les  formes  sont  jdus  légères.  La  chair 
de  cet  uiile  animal  était,  suivant  üalicn,  en 
usage  en  Orient.  Les  Arabes  en  mangent  encore 
et  la  conservent  dans  des  vases  qu'ils  recouvrent 
de  graisse.  Elle  est,  quoitpVcii  dise  Aristote, 
très-indigeste  et  ne  convient  qu'aux  estomacs 
robustes, 

Cliaiiielte  (Vin  de}  (Basse-Bourgogne). 
Bouge,  136  litres  1844-48,  350  f .  ;  1849-51, 
300  f.;lf.  50  c,  la bnulcillc.  [Novembre  1854.) 

C’hamol^.  Chèvre  des  Alpes  {AnlÜope  ru- 
picapra  L,).  Sa  chair  est  bonne  à  manger  et  d'au¬ 
tant  meilleure  qu’elle  est  fournie  |ïar  les  jeunes 
chamois.  Ou  la  digère  assez  facilement. 

Cliaiiipaj2;iic;  (Vins  de). 

nnA>jCS  AlOLSSKUX  UK  CLASSE. 

Verzenavj  Sîllery,  Bouzy,  AT,  Marcuil,  Haut- 
villers,  Cmmani,  Picrry,  Avize  oli  les  vignes 
des  Closets  à  Epeniay. 

2®  CLASSK. 

Dizv,  Paint^Marfin,  Fpernay,  Mailly,  Aillyi 
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^  crzy,  Villera-Marnicry,  Clngny^  Lndea,  Cu- 
mièrcs^  Le  Mesnil,  Oger  cl  YcrLÏis. 

3*^  CLASSE, 

Villcrs-Allerand,  Cliouilîy,  Moiirzy,  Mou- 
thelon,  Cuis,  Grau  vos,  Mardcuil  et  Avenay* 

ROUGICS  IIE  lï'c  CLASSE. 

Bouzy,  Amboanay*  Verzciiay,  Vcm%  Aï, 
Pierry  et  clos  SaiiU-ïhierry* 

2®  CLASSE. 

Ludes,  Chigny,  Villeis-Marmery,  llauLvil- 
Jers  CL  Cumières* 

3®  CLASSE* 

Vertus,  Montbelon  clAvenay* 

ROUGES  OaULNAlRKS. 

Vîllers- Allerand ,  Cliairscry,  Ville-Demange, 
Parguy,  Damery,  Vcnleiiil  cl  MardeiùK 

Les  vins  de  Champagne  rouges^  de  cl  de 
2*  classe,  se  servcnl  à  renlrernels;  ils  sont  très- 
fins  el  demandent  des  soins  particuliers  pour 
se  conserver,  soit  en  pièces,  soit  en  bouteilles; 
en  pièces,  il  faul  tous  les  mois  remplir  le  fût; 
en  bouteilles  comme  en  pièces,  il  faut  les  pla¬ 
cer  dans  une  cave  fraîche  et  aérée. 

On  récolte  peu  de  ces  vins  maintenant  en 
Champagne,  parce  qu'on  emploie  presque  tout 
le  raisin  à  faire  des  vins  blancs. 

Les  vins  de  Cbam|)agne^  ïMOWSSCua;  ou  non 
,  sont  asscî^.  généralement  adoptés 
comme  vins  de  dessert, 

Ce[)endanl  les  vrais  amateurs,  à  l'instar  des 
Anglais,  en  commencent  l'usage  aussitôt  le 
potage ,  parce  qu'ils  ont  reconnu  que,  pris  de 
celte  manière,  il  excite  la  digestion,  cl  parce 
que  son  parfum  sc  fait  mieux  sentir;  sous  son 
influence,  la  conversation  devient  plus  joyeuse 
et  plus  animée:  le  Bordeaux  alors  est  réservé  pour 
le  dessert;  jntis  les  vins  ePEspagne,  Ouelqucs 
amateurs  préfèrent  les  vins  de  Sillery  et  d’Aï, 
crémaïUs  ou  non  mousseux,  [jarce  qu’ils  trou¬ 
vent  que  ces  vins  portent  un  peu  moins  d'ex¬ 
citation  au  cerveau. 

Le  vin  de  Ciiampagne  rafraîchi  à  la  glace  est 
toujours  préféral)le. 

Il  ne  convient  pas  de  mêler  avec  les  vins  de 
Champagne  ceux  des  Hiceys,  Avirey,  Bagneux- 
la-Fosse  et  Balmol.  Ces  communes,  du  dépar¬ 
tement  de  rAubû,  appartiennent  à  la  Basse- 
Bourgogne. 

Dans  cet  article,  les  vins  de  Cliampagne  sont 
classés  selon  leur  mérite  entre  eux,  tandis 
qu'au  nom  particulier  de  chacun  ils  sont  classés 
selon  leur  mérite  entre  tous  les  vins  de  France, 
Voy*  Aï,  Epernaij,  Vin. 

Cliampigiionîii  (FwKflfi),  Végélaux  cryjLto- 
ames  cellulaires ,  famille  de  plaïUes  acotylé- 
ones  (L.),  qui  renferme  une  inlinité  de  genres 
cld’cspèc'os  de  forme  et  d'organisation  excessive¬ 
ment  variées*  A  raualyse  chimique,  les  cham¬ 
pignons  fournissent  de  la  géiatinCj  de  l'osma- 
zome,  de  Talbumine  et  de  Fadipocire.  Sui¬ 
vant  M .  Braconnot,  ils  sont  de  tous  les  végétaux 
ceux  qui  contiennent  le  plus  de  principes  azotés. 

Le  concours  des  champignons  comme  assai- 
sonuoment  dans  lés  ragoûts  est  muitipllé  à  l’in¬ 


fini,  Comme  aliment  principal,  leur  em[doi  est 
plus  borné  ;  ce])cndanlon  les  mange  à  la  crème, 
au  four,  au  gras,  en  caisse,  même  frits.  La  ma¬ 
nière  la  plus  ordinaire,  cl  qui  iFesl  pas  la  plus 
mauvaise,  est  de  les  servir  sur  une  croûte*  On 
les  sale,  on  les  confit  an  vinaigre,  enfin  on  en 
fait  une  poudre  que  Fon  conserve  el  qui  n’csl 
pas  Fune  des  moindres  ressources  de  la  cui¬ 
sine  savante* 

L’administration  municipale  ayant  chargé  le 
conseil  de  salubrité  de  rédiger  une  instruclîon 
pour  secourir  promptement  et  efficacement  les 
personnes  em[>oisonnées  ,  nous  la  reproduisons 
ici  avec  empressement. 

Les  figures  que  nous  ajoutons  à  cette  instruc¬ 
tion  rcpréseulent  chaque  espèce  à  scs  trois  pé¬ 
riodes  de  développement,  rmissants,  adultes  et 
mûrs . 

Instruction  sur  les  ehanipignons. 

Les  champignons  les  plus  propres  à  servir 
d'aliment  sont,  de  leur  nature,  difficiles  à  di¬ 
gérer.  Lorsqulls  sont  mangés  en  grande  qiian- 
lilé  ou  qu'ils  ont  été  gardés  quelque  temps  . 
avant  d'èire  cuits,  ils  peuvent  causer  des  acci¬ 
dents  fâcheux, 

Il  y  a  des  champignons  qui  sont  de  rmis 
poisons,  lors  même  qu'ils  sont  mangés  frais* 

Pour  les  personnes  qui  ne  connaissent  point 
parfaitement  ces  végétaux,  et  qui  ont  l'impru¬ 
dence  d'en  cueillir  dans  les  bois  ou  dans  tes 
champs,  nous  allons  indiquer  les  principaux 
caractères  propres  à  distinguer  l'espèce  des 
champignons ,  ensuite  nous  décrirons ,  en 
abrégé,  plusieurs  espèces  bonnes  à  manger; 
enfin,  nous  placerons  à  côté  de  ces  espèces  la 
description  des  champignons  qui  en  appro¬ 
chent  pour  la  ressemblance,  et  qui  cependant 
sont  pernicieux- 

Le  champignon  est  composé  d'un  chapiteau 
ou  Lêlc,  cl  d'uiic  tige,  sorte  de  queue  ou  pivot 
qui  le  supporte.  Lorsqu'il  est  très-jeune,  Ü  a 
la  forme  d'un  œuf,  tantôt  nu,  tantôt  renfermé 
dans  une  poche  ou  hourse.  Quand  le  chapiteau 
se  développe  sous  îa  forme  de  parasol,  il 
laisse  quelquefois  autour  de  la  tige  les  débris 
de  bourse,  qui  prennent  le  nom  de  collet. 

Le  chapeau  est  garni  en  dessous  de  feuillets, 
serrés  qui  s'étendent  du  centre  à  la  circonfé- “ 
ronce* 

Bon'  cn.AïupiGXoN*  Champignon  ordinaire 
(Âffaricus  eampeslris).  On  le  trouve  dans  les 
jiàturages  et  dans  les  friches*  il  n’a  point  de 
bourse;  son  pivot  ou  pied,  à  peu  près  rond, 
plein  et  charnu,  est  garni  d'un  collet  très^ 
apparent,  Son  chapeau  est  blanc  en  dessus; 
scs  feuilles  ont  une  couleur  de  chair  ou  du 
rose  plus  ou  moins  claire* 

C’est  ce  champignon  que  l'on  fait  venir  sur 
couche,  et  c'est  le  seul  champignon  de  couclic 
qu’il  soit  permis  de  vendre  â  la  balle  et  dans 
les  marchés  de  Paris.  Il  ne  peut  nuire  que 
lorsqu'on  en  mange  en  trop  grande  quantité. 
ou  qu'il  est  dans  un  état  trop  avancé. 
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CampestrU.  Kdülis.  Ârtcmif, 


Mauvais  CHAMPlfi^o^’s*  On  [>cuL  confondre 
avec  ceLlG  bonne  espèce  une  autre  qui  est 
irès-pernicieirse  :  c’est  le  champignon  buiheuN 
{agaricus  bnlbosus)^  ainsi  nommé  parce  que  la 
base  de  son  pivot  est  renilée  en  forme  dv 
bulbe  autour  duquel  on  retrouve  des  vestiges 
d'une  bourse  qui  renfermait  le  chapeau*  II  a 
aussi  le  collet  comme  le  bon  champignon.  Les 
feuillets  sont  blancs  et  non  point  rosés  ;  le 
dessus  du  chapeau  est  tantôt  Irès-blauc,  Ctniôl 
verdâtre;  quelquefois  le  cliapcaii  verdâtre  est 
parsemé  en  dessus  de  vestiges  ou  débris  dû  la 
bourse. 


Ch  4  MG  NG  N  BVLHEL\. 


C'est  ce  champignon,  surtout  celui  qui  est 
blanc  en  dessus,  qui  a  trompé  beaucoup  de 
])ûrsoniies,  et  qui  a  causé  des  accidents  fu- 
uestes. 

Il  faut  rejeter  tout  champignon  ressemblant 
d’ailleurs  au  champignon  ordinaire,  dont  la 
hase  du  pied  ou  pivot  est  renflée  en  forme  de 
bulbe,  qui  a  une  bourse  dont  on  retrouve  les 
débris^  et  dont  les  feuillets  du  chapeau  sont 
blancs  et  non  point  rosés. 

Bons  cuampjgnons.  Oronge  vraie  [Agancm 
aurentiacus).  Ce  cliampignoii  a  une  bourse 
très-considérable.  11  est  ordinairement  plus 
gros  que  le  champignon  de  couches.  Son  cha¬ 
peau  est  rouge  en  dehors  ou  rouge  orangé; 
ses  feuilles  sont  d'une  belle  couleur  iaune. 

»r 


Son  support  ou  pied  est  jaunâtre,  très-renflé, 
surtout  par  le  bas;  il  est  garni  d'un  collet 
assez  grand  et  jaunâtre.  Ce  champignon , 
qu’on  trouve  dans  les  taillis  à  Fonlaincbleau 
Cl  dans  le  midi  de  la  France^  est  un  mets 
délicat  et  irès-sain. 


O  K  O  >  G  E  I  n  1  i  E  . 
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Oronge  lilanclic  {Agai'îcus  ovoïdeusy  Elîo 
csl  moins  délicate  ipe  lo  prd-.édenle  ;  elle  a 
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la  même  forme  3  une  bourse  cl  un  collet  pa¬ 
reils;  die  n’eu  (Jiflère  qu’en  ce  que  toutes  les 
])arties  sont  blanchep* 

ftl  vi  VAIS  ciiAMï  IGNONS.  Orougc  faussc  {/If/fl- 
n’cws  /jÿcwrfO'ûîircniifïcîiiP).  Sou  chapeau  esC 
eu  dessus,  fl  un  rouge  plus  vif  et  non  orangé 
comme  celui  de  roroiige  vraie  :  il  est  jmr- 
somé  de  [>eiiLes  taclics  blanches  qui  sont  les 
débris  déboursé.  Son  sU[îport  est  moins  épaisj 
plus  arrondi,  plus  élevé;  les  restes  de  la 
bourse  ont  jdvis  d'adhérence  avec  le  bulbe 
qui  est  à  la  base  du  support,  La  réunion  de 
la  couleur  rouge  du  chapeau  et  de  la  couleur 
blanche  des  teuillets  est  un  indice  assuré 
pour  distinguer  la  fausse  oronge  de  la  vraie* 


UlliOliC>:  1  Al’ 93  F 


La  fausse  oronge  se  trouve  dans  les  envi¬ 
rons  (le  Paris  et  en  divers  lieuK  de  la  France, 
notamment  dans  la  forêl  de  Fonlainebleau  : 
c'esL  un  des  cbampignons  les  plus  vénéneux 
cl  qui  produit  les  accidents  les  plus  lembles. 

Plusieurs  champignons  bulbeux  et  malfai¬ 
sants  ont  des  rapports  moins  marqués  avec  | 
roronge  vraie;  les  uns  sont  recouverts  de  tu¬ 
bercules  nombreux  ou  d’un  enduit  gluant;  les 
autres  ont  une  couleur  livide,  une  odeur 
désagréable,  et  leur  seule  vue  les  fait  rejeter* 
Bons  crïAMiunvoNs*  Mousserons,  ils  crois¬ 
sent  au  milieu  de  la  mousse  ou  dans  des  fri¬ 
ches  gazonnées*  lis  sont  dhtne  couleur  fauve; 


le  chapeau,  de  forme  plus  ou  moins  îrrégu- 
lièrc,  est  couvert  d’une  peau  qui  a  le  luisant 
et  la  sécheresse  d’une  peau  de  gant.  Le  pivot 
plein  Cl  ferme  peut  se  tordre  sans  être  cassé* 
On  en  distîngne  de  deux  espèces  :  Tune  plus 
grosse,  plus  irréguIièrCj  à  pivot  plus  gros  et 
par  proportion  plus  court;  c’est  le  mousseron 
ordinaire  {arjarkus  moimeron).  L’autre  est 
plus  petite,  son  cliapcau  est  plus  mince,  son 
supjïort  est  plus  greie;  c'est  le  faux  mous¬ 
seron  {agaricus  pseudo-moits&emi).  Ils  sont 
bons  à  ïuangLT  tous  les  deux,  et  d’un  goût 
fort  agréable 

Mousserons  sl-si'ECTS.  On  peut  confondre 
avec  ce  mousseron  plusieurs  petits  champi¬ 
gnons  de  même  couleur  et  de  môme  forme, 
qui  n’ûiit  point  son  goût  agréable.  On  les  dis¬ 
tinguera,  parce  que  la  surface  de  leur  chapeau 
n’est  pas  sèche ,  qu’ils  sont  d’une  consislancc 
plus  molle  ,  que  leur  support  est  creux  et 
cassnnl . 


¥  xv\  !U  Cl  Ü  s  s  t  R  O  N  . 


Parmi  les  cbampignons  feuilletés,  il  en  est 
encore  beaucoup  que  Ton  ])cuL  manger  impu¬ 
nément;  mais  comme  ils  ressemblent  à  d’au¬ 
tres  plus  ou  moins  dangereux,  il  est  prudenl 
de  s’en  abstenir* 


Cit  AM  Efl  t  f.I  F  . 


On  doit  ceprndant  eocore  distinguer  la  ehan- 
terelle  (ogarifif*  cnn-hardlus).  Ost  un  piMli 


?T  r  ?  î  f  n  Cl  0  B  r  T  4  î  11  t 


CHA 


I 


champignoa  jaune  dans  toutes  ses  parties.  Son 
chapeau,  à  peu  près  aplati  en  dessus,  prend  en 
dessous  la  forme  ci*un  cône  renversd  ;  couvert 
de  j'euillcis  épais  semblables  à  de  petits  plis,  il 
est  terminé  iiifénciirenient  en  unjpied  tres- 
coiirt.  Celte  espèce  est  recherchée. 
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Parmi  les  champignons  non  leuilletés,  nous 
ne  parlerons  point  du  cèpe  ou  bolet  [boletus 
esctdenîm],  dont  une  espèce  est  irès-cstiméc 
dans  le  Midi,  niais  dont  on  fait  peu  de  cas  à 
Paris,  non  plus  que  des  vesses-de-loup  (/yço- 
perdon),  dont  on  fait  très-rarement  usage ^  :ï 
cause  du  peu  de  goût  qu’elles  ont,  et  parce 
que  leur  chair  se  change  irès-promptefncnt  en 
poussière* 


I*  i  C  O  P  F  ti  D  O  K  * 


Don  cnAM!*iGNO^^*  Morille  {Phaltm  cmu- 
tentas].  Sur  un  pivot  élargi  par  le  bas,  porte 
le  chapeau  toujours  resserré  contre  lui,  ne 
s’ouvrant  jamais  en  parasol,  inégal  et  comme 
celluleux  sur  la  surface  extérieure;  ce  diam- 
eroît  dans  les  taillis  au  pied  des  ar¬ 


bres;  il  est  sain  cl  très-recherché. 


Mauvais  cuami^îgnons.  Le  satyre  [Phaliua 
impudicus),  qui  ressemble  à 
la  morille  par  son  chapeau 
celluleux  ,  a  un  pied  très- 
élcvé  sortant  d’une  bourse, 

Lecliapeau  est  plus  petit  et 
laisse  suinter  une  îuïueur 
verfh\tre.  Ce  champignon 
exhale  une  très  -  mauvaise 
odeur  et  est  très-dangereux. 

Bo^  cHA.MPfGNoN,  Girolc 
ou  clavaire  [Clavarh  corra- 
loîdes].  Ce  champignon  dif- 
1ère  de  ions  les  précédents  ; 
c'est  une  substance  charnue, 
ayant  une  espèce  de  tronc 
qui  se  ramitie  comme  le 
cliou-fleur  et  se  termine  en 
pointes  mousses  ou  arron¬ 
dies.  Sa  couleur  est  tantôt 
blanchâtre  ,  tantôt  jaunâtre 
tirant  sur  le  rouge;  son  goût 
est  asse?*  délicat.  On  ne  con¬ 
naît  dans  ce  genre  aucune 
espèce  pernicieuse. 

Ün  ne  saurait  trop  recom¬ 
mander  à  ceux  qui  ne  con¬ 
naissent  pas  parfaitement  les  Siivas, 
champignons,  de  ne  manger 


que  ceux  qui  sonl  généralement  reconnus  pour 
bons  :  le  champignon  do  couche,  le  champi^ 
gnon  ordinaire,  T  oronge  vraie,  l'oronge  blan¬ 
che;  les  deux  mousserons,  la  clianLerellc,  le 
cèpe  J  la  morille  et  la  girolc. 

-lecïrfenfs  causés  par  les  champignons. 

Les  personnes  qui  ont  mangé  ries  champi¬ 
gnons  malfaîsanls  éprouvent  plus  ou  moins 
promptement  tous  les  accidents  qui  caraclé- 
riseni  un  poison  Acre,  siujïéiianl,  savoir  : 
fies  nausées,  des  envies  de  vomir,  des  eri'orts 
sans  vomissement,  avec  défaillance,  anxiétés, 
senlimenl  de  suffocation,  croppresÊioii  ;  sou¬ 
vent  ardeur  avec  soif,  r.onslriciion  à  la  gorge, 
toujours  avec  douleur  à  la  région  de  Lesto- 
mac  ;  quelqucrois  des  vomissements  fréqtacnts 
et  violents,  des  déjections  alvincs  abondantes, 
noirâtres,  sanguinolentes ,  accompagnées  de 
coliques,  de  ténesme,  de  pnflemcnt  cl  tension 
floulourcuse  du  vcnire;  d’autres  fois,  au  eon- 
iraire,  il  y  a  rétention  de  toutes  les  évacua¬ 
tions,  rétraction  et  enfoncement  de  Pombilic. 

A  ces  premiers  symptômes  se  joignent  bien- 
tut  des  vertiges  :  îa  pesanteur  de  la  tête,  la 
stupeur,  le  délire,  rassoupissement,  la  léthar¬ 
gie,  des  crampes  douloureuses,  des  convul¬ 
sions  aux  mendjrcs  et  â  la  face,  le  froid  des 
extrémités  et  la  faiblesse  du  pouls-  La  mort 
vient  ordinairement  terminer,  en  deux  ou  trois 
jours,  celle  scène  de  douleur. 

La  marelm,  le  développement  fies  accidents 
présentent  quoique  diflércnce,  suivant  la  na¬ 
ture  des  chaiïqïignons,  la  quanlité  que  Ton  en 
a  mangée  et  la  constitution  de  T  individu. 
Quelquefois  les  accidents  sc  déclarent  pou  de 
temps  après  le  repas;  le  plus  ordinairement 
ils  ne  surviennent  qidaprès  dix  à  douze  licurcs* 

Le  premier  objet,  dans  tous  les  cas,  doit 
être  de  procurer  la  sortie  des  champignons 
vénéneux.  Ainsi,  on  doit  employer  un  vomitif^ 
tel  que  letarlritede  potasse  antimonié  ou  émé¬ 
tique  ordinaire;  mais,  pour  rendre  ce  remède 
eflîcacc,  il  hnu  le  donner  à  une  dose  suffisanio, 
Passocier  à  quelque  sel  propre  à  exciter  l’ac¬ 
tion  de  restomac,  délayer,  diviser  l'humeur 
glaireuse  et  muqueuse  dont  la  sécrétion  est 
devenue  plus  abondante  par  Pimpression  des 
champignons,  *Jn  fera  donc  dissoudre  dans, 
un  demi-kilogramme  d'eau  chaude,  2  â  :î  dé- 
cigrainmcs  de  tarirUe  de  potasse  anitmonié 
(émétique),  avec  l‘2  k  16  gnimmes  de  sulfate 
de  soude  (sel  de  Glauber),  et  on  fera  boire  à 
la  personne  malade  cette  solution  par  verrées  , 
lièdes,  plus  ou  moins  rapprochées,  en  aug¬ 
mentant  les  doses  jusqu'à  ce  qu'elle  ail  des 
évacuations. 

Dans  les  premiers  inslauls,  le  vomissemcnl 
suffît  ijuelquefoîs  pour  entraîner  tous  les  cliam- 
pignons  et  faire  cesser  les  accidents  ;  mais  si 
les  secours  convenables  ont  été  différés,  si 
les  accidents  ne  sont  survenus  que  plusieurs 
heures  après  le  repas,  on  doit  présumer  qu'une 
partie  des  champignons  vénéneux  a  passé  dans 


l  întesiin,  et  alors  il  est  nécessaire  d'avoir  re¬ 
cours  aux  purgatifs,  aux  lavements  faits  avec 
la  casse,  le  séné,  et  quelque  sel  neutre,  pour 
déterminer  des  évacuations  promptes  et  abon¬ 
dantes,  On  emploiera  dans  ce  cas  avec  succès, 
comme  piirgalib  une  mixture  faite  avec  de 
niuilc  douce  de  ricin  et  le  sirop  de  pêcher, 
que  Pon  aromatisera  avec  quelques  gouttes 
cPéllier  alcoolisé  (liqueur  minérale  d’Iloff- 
manu),  et  que  Ppn  fera  prêudrc  pa:'  cuillerées 
plus  ou  moins  rapprochées. 

Après  ces  évacuations,  qui  sont  d'une  né¬ 
cessité  indispcnsîiblc,  il  üiul,  pour  remédier 
aux  douleurs,  à  P irri talion  produite  par  le 
poison,  avoir  recours  à  Pusage  des  mucilagi- 
neux,  des  adoucissants  que  l’on  associe  aux 
foriiliants,  aux  nervins.  Ainsi  on  prescrira  aux 
malades  Peau  do  riz  gommée,  une  légère  in* 
fusion  de  fleurs  de  sureau  coupée  avec  le  îait^ 
et  k  laquelle  on  aioutera  de  la  tleur  d'oranger, 
de  Peau  de  menthe  simjde  et  ith  sirop.  On 
emploiera  aussi  avec  avantage  les  émulsions, 
les  potions  Imilonses  aromatisées  avec  une 
certaine  quantité  d’élher  sulfurique.  Dans  quel- 
ques  cas  on  sera  obligé  fPavoir  recours  aux 
toniques,  aux  potions  camphrées,  et  lorsqu’il 
V  aura  tension  douloureuse  du  ventre,  il  fau^ 
dra  ein])loycr  les  fûmeutalions  émollientes, 
quelquefois  même  les  bains,  les  saignées;  mais 
Pusage  de  ces  moyens  ne  peut  être  déterminé 
qtie  [ïar  le  médecin,  qui  les  modifie  suivant  les 
circonstances  particulières;  car  Pefficacité  du 
traitement  consiste  essentiellement,  non  pas 
dans  les  spécîlîques  ou  antidotes,  dont  on 
abuse  si  souvent  le  public,  mais  dans  Pap- 
plication  faite  à  propos  de  reinèdes  simples  et 
généralement  bien  connus. 

Les  membres  eomposant  le  conseil  de  salubrité t 
Signé  ;  Parmentier,  Deyeux,  Touret,  llit- 
sard ,  Leroux,  Üupuytren,  C.^L. 
CadeL 

Suivant  M.  Frédéric  Gérard,  on  peut,  eu 
cou];pant  les  champignons  en  deux  morceaux  et 
en  les  laissant  macérer  pendant  deux  heures 
dans  une  quantité  d’eau  vinaigrée  double  de 
leur  poids,  en  les  lavant  à  grande  eau  au  sor¬ 
tir  du  liquide  de  macération,  les  faisant  blan¬ 
chir  dans  Peau  bouillante  pendant  dix  minuies, 
manger  impunément  les  champignons  de  tou-” 
tes  sortes.  (Frédéric  Gérard.} 

I]  ne  faut  employer  à  aucun  usage  l’eau  qui 
a  servi  k  faire  bïanchir,  macérer,  etc.,  les 
champignons, 

Voief  encore  une  précaution  bonne  à  pren¬ 
dre  toutes  les  fois  que  Pon  a  à  préparer  des 
champ ignons  dont  on  n'est  pas  tout  à  fait 
certain  ;  il  ne  faut  pas  négliger  de  meure  cuire, 
avec  ces  champignons  suspects,  la  moitié  d’un 
oignon  blanc  ordinaire  dépouillé  de  son  enve¬ 
loppe  extérieure;  si  la  couleur  de  cet  oignon  - 
s'altère,  qu'elle  devienne  bleuâtre  ou  brune, 
tirant  sur  le  noir,  c'est  un  signe  que  parmi 
les  champignons  il  y  en  a  de  vénéneux  et  qu'il 
faut  s’abstenir  d’en  manger  ;  si,  après  avoir 
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bouîin  pendant  im  certain  tempsj'oignon  con- 
serv'Gsa  cou  leur  blanche»  on  n'a  rien  à  rcdoulor. 

Châmpi;;ny-le~Nec  (Vin  de)  ^  Anjou 
(Maine-el-I^oire),  rouge  ordinaire. 

Clianlur;^^*  fVin  de)*  Auvergne;  ronge 
ordinaire,  Itc  qualité. 

Cliiipeluri*.  Croûte  de  pain  râpée.  On' 
l'emploie  dans  certaines  sauces  brunes  au  lieu 
Je  fécule  ou  de  farine  de  froment, 

Cliapoii  (Capus^  Cüllm  crt.sfreia.ç),  coq 
châtré.  Sa  chair  grasse  et  tendre  convient  aux 
esloniacs  délicats;  die  constitue  une  aümcn- 
tation  émincnmierii  réparatrice  qui  so  recom- 
îuande,  surtout  aux  convalescents,  et  qui  doit 
être  préférée  à  la  chair  de  la  poularde  trop 
grasse  et  moins  digestive.  On  mange  ]o  chapon 
au  gros  sel,  au  riz,  aux  truffes,  a  rindîenne, 
rôti,  etc.,  etc.— Vo%’.  Poule.  Poulet. 

Ciiapoiiy^  DU  Mans  et  de  La  Fleuite,  Ces 
excellents  roLis  sont  connus  de  tous  les  gour¬ 
mets. 

Cliarkoii  de  Pahis-  Les  moyens  de  chauf¬ 
fage  et  l’emploi  de  matières  comhu?tibies  ont 
longtem])s  occupé  la  science  ;  le  charbon  do 
Pans  est  une  précieuse  découverte  dont  l’effi- 
caeité  est  appréciée  par  tous  les  ménages  pa¬ 
risiens  ;  ce  charbon  brûle  sans  □dciirni  fumée. 

Sa  durée  dans  la  combustion  est  le  rlonble  de 
celle  du  charbon  de  bois  de  première  qualité. 
Son  incatidescence  est  si  persévérante,  qu’un 
morceau  allumé  et  mis  isolément  hors  du  lover 

h‘ 

se  CûiisuiTJC  entièrement.  Sa  pureté  et  la  imis- 
sance  de  son  calorique  en  font,  sans  contre¬ 
dit,  le  meilleur  des  combustibles,  et  le  rendent 
aussi  propre  à  Piiidustrie  des  métaux  qu'û  tous 
les  usages  domestiques. 

Pour  allumer  promptement  ce  charbon,  il 
suffit  d’employer  un  [seu  de  braise  de  boulan¬ 
ger,  en  ayanl  le  soin  d'en  casser  quelques 
morceaux,  afin  de  jirésenter  des  aspérités  â 
Paction  du  feu.  Couimc  il  a  la  propriété  de 
ne  pas  s’éteindre,  on  peut,  après  s'en  être 
servi,  en  en  terrer  dans  la  cendre,  et  on  le 
trouve  encore  tout  incandescent  le  lendemain 
matin. 

Au  lieu  de  rétoindre  dans  un  étouffoir,  ou 
peut  le  tremper  dans  Peau,  et  il  se  rallume 
tout  aussi  facilement  qu'au paravanl,  sans  rien 
perdre  de  sa  qualité. 

Il  a  naLurellemcnt  plus  de  cendre  que  le 
charbon  de  f>ois,  parce  qu’il  renferme  jdus  de 
matière  sous  le  même  volume.  Mais  cetto  cen¬ 
dre  n’ôte  rien  à  sa  qualité;  elle  lui  donne,  an 
contraire,  la  propriété  de  dégager  un  calori¬ 
que  vif  ou  modéré,  suivant  le  besoin  qu'on 
en  a;  car  il  suffit  de  le  remuer  uti  (jeu  pour 
en  obtenir  une  action  très- vive,  et  de  le  lais¬ 
ser  en  repos  pour  avoir  une  chaleur  régu¬ 
lière  et  de  très-longue  durée. 

tl  est  inappréciable  ]>our  griller  les  viandes, 
parce  quhl  absorbe  la  graisse,  dont  il  n’est 
pas  noirci  comme  le  charbon  de  bois,  et  qu’on 
peut  encore  s'en  servir  après  cette  opération, 
sans  qu’il  répande  aucune  odeur. 

‘2^^  PARTIE* 


Quoique  ce  charbon  dégage  moins  d'odeur 
que  le  charbon  de  bois,  il  est  prudent,  néan¬ 
moins,  de  ne  l’employer  que  dans  un  lieu  où 
Pair  puisse  se  renouveler. 

Il  est  précieux  pour  la  chaufferetie.  Un  ou 
deux  morceaux  complètement  allumés  suftisenl 
pour  la  chauffer  régulièrement  toute  la  jour¬ 
née;  ce  qui  le  rond  aussi  Irès-convenable  pour 
les  réchauds  de  table. 

Il  remplace  avantageusement  le  fyoussier  de 
charbon  de  bois  dans  presque  tomes  ses  ap- 
plications. 

8i  l'on  en  met  quelques  morceaux  seule¬ 
ment  sur  le  bois  du  foyer,  on  en  obtient  éco¬ 
nomiquement  beaucouj)  de  chaleur. 

Il  est  vendu  au  poids,  afin  de  donner  toute 
sécurité  aux  consommateurs,  et  afin  d'éviter 
les  fraudes  si  fréquentes  dans  le  mesurage  des 
combustibles* 

Dans  son  rapport,  Payen,  membre  do 
rinstitut,  secrétaire  perpémel  de  la  société 
nationale  et  centrale  d'agriculture,  signale  en 
CCS  termes  les  avantages  du  charbon  de  Paris  : 

«  Ce  charbon  dure  plus  longtemps  que  le 
if  charbon  rie  bois;  il  donne  une  chaleur  plus 
V  régulière,  brûle  plus  lentement;  enfin  la 
tf  consommation  est  il  peu  près  moitié  moin- 
ft  dre  que  celle  (lu  charbon  de  bois.  Pour 
w  l’usage  du  ménage,  ce  sont  lu  de  précieux 
ce  avuniagos.  Avec  ce  nouveau  charbon,  on 
et  (leut  eiiautfer  vite  ou  icniement  à  son  gré. 
fc  Kn  définilive,  il  donne,  en  moyenne,  une 
ff  économie  de  30  à  40  p*  0/0  sur  le  charbon 
a  de  liois.  » 

C'Iiurboiinéeiiï,  On  donne  ce  nom  à  une 
partie  de  Paloyau,  qui  n'a  de  chair  que  d’un 
cùlé,  on  les  mange  cuilssur  le  gril,  apres  les 
avoir  fait  mariner,  avec  une  sauce  à  la  maî- 
tre-d  hôtel,  ou  bien  encore  braisés  et  servis 
sur  une  |Hirée  de  haricots  rouges  au  vin  de 
liourgogne,  ou  sur  im  ragoût  des  quatre  raci¬ 
nes  au  jus. 

On  donne  encore  ce  nom  à  des  tranches 
maigres  de  porc,  de  veau  et  de  venaison; 
elles  s'apiirèlcnt  comme  celles  de  bœuf,  //ors*- 
d'œuvre  chaud.  Entrée. 

Cil  itrculerto*  On  donne  ce  nom  à  toutes 
les  préparations  culinaires  qui  ont  la  chair  du 
j)Orc  (jour  base,  La  charcuterie  est  (Passez 
dillicile  digestion  et,  en  raison  des  ingrédients 
dont  on  Passaisoniic,  excitante;  elle  a  besoin 
d’être  consommée  très-fraîche  sous  peine 
d'être  nuisible  à  la  santé  ;  aussi  cst^il  bon  df? 
s'en  abslenir  dans  les  saisons  chaudes  et  par 
les  temps  humides, 

CharduHnellep  Plante  sauvage  qui  res¬ 
semble  â  rarLîcbaïuet  dont  les  paysans  du  Ni¬ 
vernais  et  du  Morvan  se  servent  comme  do  pré¬ 
sure  pour  faire  cailler  le  lait. 

fJharlolICH.  Ces  délicieux  eniremeis^  dus 
au  génie  deC\ïiÊMt:,  se  corn  posent  d’une  croûte 
,  ou  enveloppe  faite,  soit  avec  des  pâtisseries  lé¬ 
gères  telles  que  biscuits  à  la  cuiller,  macarons, 
croquettes,  génoises^  gauffres  aux  pistaches; 
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soit  avec  des  iranclscsde  niie  de  ]iaiiï  trempées 
dans  le  beurre^  dont  on  garnit  le  Tond  et  les 
parois  de  moules  ou  de  casseroles  destinés  ù. 
cet  usage,  de  manière  à  former  une  cavité  que 
Ton  remplit  avec  de  la  crème  fouettée,  des  fro¬ 
mages  bavarois  ou  tyroliens,  du  blanc-manger, 
des  gelées  aux  beurs,  aux  fruits,  aux  liqueurs  ; 
avec  totiles  sortes  de  confitures  ainsi  que  des 
marmelades  de  poires,  de  pommeSj  de  ]jéehesj 
d^abricols,  de  prunes,  etc. 

Les  charlottes  à  la  crème  sont  les  plus  dif- 
licïles  à  digérer. 

Les  cliarlotlcs  au  blanc-manger,  aux  fruits, 
sont  rafraîchissantes  et  laxatives. 

ï-es  charlottes,  dans  lesquelles  il  entre  du 
rhum  ou  d’autres  liqueurs  uicooliques,  sont 
stimulantes  et  ne  conviennent  [)as  aux  conva¬ 
lescents. 

Les  charlottes  de  pommes  sont  laxaiives* 
celles  de  poires  légèrement  astringentes;  ces 
dernières  conviennenidanslecasdc  dyssenterie, 
En  général,  il  faut  manger  de  toutes  avec  mo¬ 
dération,  surtout  les  personnes  qui  sont  en 
état  de  convalescence,  parce  que  chez  ces  der¬ 
nières  l’estomac  est  encore  trop  faible  pour 
s’accommoder  de  substances  déjà  difficiles  à 
digérer  par  des  estomacs  qui  fonctionnent  bien. 

Scs  guignards  et  ses  [yùtés  de 
volailles  sont  renommés* 

Cil  îirlreuisc*  Prene?,  deux  bottes  de  caroL- 
les  et  flepx  de  navets  ;  coupez-lcs  avec  un 
cûiipc-racînes  do  2  centimètres  de  diamètre,  et 
donner  à  ces  morceaux  6  centimètres  de  liau- 
teur;  p]OEgez-Ie.s  dans  Peau  fraîche,  et  les 
blanchisses  ensuite  à  Peau  bouillante  et  salée ^ 
puis  séparex  vos  légumes.  Après  les  avoir  ra¬ 
fraîchis,  mette/. -les  clans  une  casserole  avec  du 
bon  bouillon  et  un  peu  de  sucre  ;  faitesdes  mb 
joterj  et,  quand  ils  sont  prest[uc  cuits,  augmen¬ 
te?,  le  calorique  pour  les  faire  tomber  à  glace 
et  réduire  leur  mouillement.  inondant  leur  cuis¬ 
son  vous  aurez  eu  le  soin  d'ajouter  au  mouil- 
lement  de  ces  racines  une  essence  faite  avec 
leurs  parures  ou  débris,  douze  oignons,  six 
pieds  de  céleri,  deux  clous  de  girofle  et  addi¬ 
tion  de  bonne  espagnole. 

Faites  blanchir  ensuite  trois  petits  choux  que 
vous  aurez  coupés  par  quartiers,  enlevez-cn 
les  colons  et  fendez  cliar[ue  quartier  pour  pou¬ 
voir  y  iiuroduirc  uu  peu  de  sel  ;  iicelcz-^les  et 
faites-Ies  cuire  doucement,  pendant  deux 
heures,  dans  une  casserole  foncée  et  entourée 
de  bardes  de  lard  et  d'une  tranche  de  jambon  ; 
placez,  an  milieu  des  clioiiXj  un  saucisson,  un 
morceau  de  lard  blanchi,  doux  perdreaux  trous¬ 
sés  et  piqués  de  petit  lard,  ajoutez  un  bouquet 
de  persil  et  ciboules  assaisonné,  couvrez  le 
tout  de  bardes  de  lard  et  mouillez  avec  du  cqîï- 
sommé  de  volaille.  Pendant  que  cette  dernière 
préparation  cuit,  on  égoutte  les  carottes  et  les 
navets  et  on  les  dispose  dans  un  moule  beurré; 
lorsque  le  tour  da  moule  est  garni,  on  mas¬ 
que  le  fond  avec  des  carottes  et  des  navets  al¬ 
ternés.  On  égouue  ensuite  les  choux  et  on  les 


presse  dans  un  linge  double,  afin  de  leur  don-  ' 
lier  la  consistance  nécessaire  pour  soutenir  la 
chartreuse  et  empêcher  qu’elle  se  déforme. 
Vous  coupez  en  lames,  le  saucisson  et  le  petit 
lard;  vous  masquez  légèrement  le  tour  elle 
fond  du  moule  avec  dés  choux,  vous  pfacez  au 
Ibiid  le  saucisson  et  le  petit  lard  disjjosés  en 
cordon;  vous  achevez  d'emplir  le  moule  avec 
des  choux ,  vous  convrez  d’un  rond  de  papier 
beurré  votre  chartreuse  et  vous  la  mettez  au 
bain-marie  pendant  une  heure.  Lorsr[iic  vous 
êtes  pour  la  servir,  vous  retournez  la  char¬ 
treuse  sur  une  se r vielle  ployée  en  huit  cl  la 
laissez  ainsi  bien  égoutter  ;  puis  vous  la  relirez 
du  nioule  avec  précaïuîon  el  la  servez  avec  la 
sauce  dans  une  saucière,  Ün  peut  garnir  la 
cbarlreuse  avec  un  petit  caneton  do  Rouen,  une 
sarcelle,  iin  canard  sauvage,  des  grives,  des 
alouettes,  des  pigeons  que  Ton  laisse  emiers 
ou  que  Ton  sert  rôtis  et  découpés;  on  remplace 
aussi  les  choux  par  des  laitues,  à  volonté  et  - 
lorsque  la  saison  le  permet,  on  orne  sa  char¬ 
treuse,  en  la  moulant,  de  pointes  d’asperges, 
de  gros  pois,  de  haricots  verts,  etc.  Cette  dé^ 
liciciisc  entrée  est  saine,  siiccnlenLe  et  se  digère  ■ 
généralement  bien  ;  néanmoins,  elle  ne  convient 
pas  ù  des  convalescents  ni  à  des  estomacs  fai¬ 
bles  et  délicats*  Entrée. 

diarfreiis»e  a  la  paiusienne,  iîn  son- 
paiSE.  Un  failcuire,  soiiauvin  de  Champagne, 
soit  dans  les  cendres,  huit  belles  truffes  que 
Von  épluche  et  que  Ton  coupe  dans  leur  plus 
grand  diamètre  avec  un  coupe-racine  de  1  cen- 
limôtre;  on  pare  eiisiûLe  un  cent  de  queues 
d’écrevisses  movennes,  ci  on  en  forme  une 
couronne  au  fond  du  moule,  préalablement 
beurré;  on  pare  les  colonnes  de  truffes  et  on 
les  jdace  sur  les  tpieues  d’écrevisses;  on  y 
joint  des  filets  de  poulet  roidis  dans  le  beurre 
et  parés,  puis  on  place  sur  lebaulde  celte  bor¬ 
dure  une  couronne  de  queues  d'écrevisses  en 
parallèle  avec  Lautre  couronne  du  bas,  afin  que 
celle-ci  se  trouve  comme  encadrée  par  les 
queues  d’écrevisses*  On  hadie  les  débris  des 
iruffes  et  on  en  masque  le  fond  du  moule  que 
i'oii  masque  partout  et  avec  soin  d’une  couciie, 
de  3  ccnii mètres  environ,  de  farce  à  quenelles 
de  volaille  un  peu  ferme;  ensuite  on  remplit  le 
milieu  avec  une  blanquette  de  ris  d’agneau, 
ou  une  escalope  de  filets  de  gibier  ou  de  tout 
antre  ragoût  distingué,  qui  doit  être  mis  froid 
cL  ne  pas  emplir  le  moule  jusqu'au  bord;  on 
couvre  le  tout  d’un  rond  de  [uipier  beurré,  on 
niei  la  ciiartreuse  au  baiii-iriarie  pendant  une 
heure  environ;  puis  ou  enlève  le  papier  beurré 
et  on  la  sert  après  en  avoir  enlevé  le  moule; 
on  orne  la  partie  supérieure  de  la  chartreuse 
avec  des  champignons  bien  blancs  et  des  filcls 
mignons  à  la  Conti,  coupés  en  croissants, 
qu’on  arrange  avec  symétrie.  Ce  mets,  non 
moins  distingué  que  délicat,  est  sain,  agréable  ; 
néanmoins,  il  ne  faut  en  manger  qu'en  état  de 
santé*  Entrée. 

Chartreu*^  DK  PoifMKS*  Pelez  une  ving- 


taine  rfc  belles  pommes  de  rainette,  enlevez* 
en  les  cliairSï  autour  du  centre,  au  moyen  à  un 
vide-pommes  de  petit  diamètre  cl  formez-cn 
des  montants  tous  d’ègalc  longueur.  Fuiios  une 
décoction  sucrée  de  safran,  jeiez-y  un  tiers  de 
vos  pommes  et  laissez-ks  jeter  un  bouillon, 
après  quoi  retirez-lcs  et  les  laites  égoutter; 
répétez  l’opération  |iourIc  second  tiers  de  vos 
pommes  dans  une  teinture  de  cochenille  ;  et 
pour  le  dcniîer  tiers,  dans  du  sirop  de  sucre 
blanc;  |>renez  de  rangélique  verte  en  quantité 
égale  à  Tun  des  tiers  de  vos  montants;  gar¬ 
nissez,  de  papier  blanc,  votre  moule  que  vous 
tapissez  do  vos  morceaux  de  i^ommcs  et  d’an¬ 
gélique  juxtaposés  et  disposés  entre  eux  de 
manière  à  former  tel  dessin  que  vous  voudrez; 
puis  remplissez  te  milieu  avec  une  marmelade 
faite  des  débris  de  vos  pommes  et  lorsque 
vous  voulez  servir  votre  cliarlrciise,  renversez- 
la  sur  un  plat  et  enlevez  le  moule  ainsi  que  le 
papier. 

Si  vous  voulez  avoir  une  cbartreuse  toute 
blanche,  jetez  vos  pommes  dans  une  eau  aci¬ 
dulée  avec  le  jus  d  un  cîlron- 

Ce  mets,  assez  recherché,  est  rafraîchissant, 
de  facile  digestion  et  peut  être  donné  en  peüle 
quantité  à  des  convalescents,  dans  les  maladies 
inflammatoires  surtout.  Entremets, 

Chn^»in;;iic  (Vin  de).  Bourgogne  (Càte- 
d’Or.)  Bouge  M  classe,  se  sert  au  service. 

Cha!^Sfîla^*  Raisin  blanc,  doux,  rafraîchis¬ 
sant  et  d’un  goût  excelIcoL  Lorsqu'il  est  bien 
mûr,  il  constitue  une  alimcnlation  douce  mais 
peu  réparati  icc.  C’est  à  Tliomery,  près  Fonlai- 
nebieau,  qu1I  tant  demander  le  meilleur  chas¬ 
selas.  —  Voy.  Calendrier. 

Cliatai^ae.  Fi  tût  du  cliâLaîgniier  (F^ïÿu-s  cm- 
tança)  .  Ce  fruit,  désigné  sous  le  nom  de  marron, 
constitue  la  principale  nourriture  du  peuple  dans 
certains ciépartemenls.  Il  se  compose  de  fécule, 
de  gluten  et  de  matière  sucrée  :  il  est  nour¬ 
rissant,  mais  lourd  et  diftieile  ù  digérer. 
On  a  encore  donné  le  nom  de  clnUaigne  k 
beaucoup  d'autres  fruits,  ainsi  qu’à  certaines 
graines  et  à  certaines  racines*  —  Vov.  Calen¬ 
drier. 

Cliatai^ne  d’eau  ou  M-VCHE  (Traj/t  Na- 
tans,  L*).  Fruit  du  trèfle  d’eau,  écharhot,  cor- 
nweife,  de  goût  agréable  et  sain;  on  le 

mange  cru  comme  les  noisettes,  ou  en  bouillie, 
lorsquH  est  réduit  en  farine*  Sou  alimentation 
est  douce  et  substaïuieUe, 

Cliàlfii^nU^r  Genre  de  lu  mo- 

nœcie  polyandric  et  de  la  famille  des  amen  la¬ 
cées,  L’espèce  la  plus  commune  et  la  plus  impor¬ 
tante  au  point  île  viiederéeoriümic  domestique 
est  le  cMlahjuier  proprement  dit  iftrjuî^  cas- 
lanca.  L.  grand  et  bel  arbre  des  forêts  de  rFu- 
ropCjOÙ  il  est  reganlé  comme  indigène  depuis  la 
plus  ban  le  antiquité.  Lmstîue  cct  arbre  a  été 
greffé,  il  donne  des  fruits  plus  estimés  que  ia 
chàiaii^ne  et  qui  portent  le  nom  dcmrrow.^, 

Cfialeau brian f*  Morceau  de  filet  de  bceuf 
coupé  épais  et  grillé.  On  le  sert  sur  une  sauce , 


brune,  entouré  de  pommes  de  terre,  de  ca¬ 
rottes,  de  truffes*  Entrée* 

Chatoau-Chàlonji*  (Vins  de)-  Franche- 
Comté  (Jura).  Blanc,  2®  chisse, 

<3liîiteaii-€iî«rotir«  (Vin  de).  Bordeaux, 
rouge,  H  coûte  :  228  litres  1844'46,  600  fr*  ; 
1848-49,  450  fr,  ;  2  fr.  50  c*  la  bouteille,  [No¬ 
vembre  1854*) 

Cliateau-ttrîllet  (Vin  de).  Forey.  Blanc, 
i  classe,  se  sert  pour  les  huîtres  et  le  1*' 
scrvKîC* 

Rhûne,  rouge.  I)  coûte  270  litres  1846-48, 
600  fr.;  1849-51,  500  fr.;  3  fr.  50  à  G  fr.  la 
bouteille.  (Novembre  1854.) 

Cliateau<^Lnfflle  (Vin  de)  à  Pouîllac. 
Bordeaux  (Gironde). 

Ce  vin,  pendant  très-longtemps,  a  été  re¬ 
connu  pour  le  premier  des  vins  de  Bordeaux  : 

I  depuis  quelque  temps,  le  cru  de  Brane- Mouton 
a  conquis  un  rang  égal ,  cl  celte  année  mémo 
{1854}  les  vins  ont  été  vendus,  pour  les  deux 
crus,  5,000  fr.  le  tonneau*  L’expérience  a  dé¬ 
montré  que,  pendant  les  dix  premières  années, 
le  cru  de  Mou  Ion  sembl  ait  se  maintenir,  au 
moins  de  près  et  prendre  même  un  rang  supé¬ 
rieur,  mais  qu’à  partir  de  celle  époque  le  Laffitc 
reprenait  le  premier  rang* 

Bouge,  classe*  U  contient  17  à  18  degrés 
et  coûte  les  228  litres  1844-46,  de  1,200  à 
1,600  fr*  ;  et  1848-49,  de  8  ù  900  fr*,  et  de 
4  fr*  50  à  G  fr.  50  c*  la  bouteille.  [Novcni’ 
bre  1454.) 

(Vin  de)  à  Saint-Lam¬ 
bert.  Bordeaux  (Gironde). 

Rouge,  classe,  17  à  18  degrés;  il  coûte 
de  8  fj\  50  à  5  fr.  50  c*  la  bouteiîle* 

Chfil^aii-ljéoville  (Vin  de).  Bordeaux, 
rouge.  Il  coûte  :  228  litres  1844’46,  1,000  fr,  ; 
184^49,  GOO  fr.  ;  2  fr.  50  c.  à  3  fr.  la  bou- 
leilie*  (Novembre  1854.) 

Cliàleau-Margaux  [Vin  de).  Bordeaux 
(Gironde). 

Bouge,  1*^®  classe,  se  sert  au  2*  service,  17  à 
18  degrés  ;  il  coûte  de  3  fr.  50  à  5  fr.  50  c.  !a 
bouteille. 

Cliaff^atineiif  {Vju  de)  (Côte-du-Rhône)* 
Rouge,  et  coûte  :  270  litres  1846-48,  350  tr,  ; 
1849-5L  300  fr.  ;  t  fr*  à  1  fr.  50  c.  la  bou¬ 
teille.  (Novembre  1854.) 

Clialeaii  neuf  du  ï»api-:  (Vin  du). 

Avignon,  rouge,  2*  service  etdessert.il  con¬ 
tient  17  à  18  degrés;  il  coûte  les  270  litres 
184G-4S,  500  fr.;  1849-51,  450  fr.  ;  et  de  3  fr* 
50  c.  à  5  fr.  la  bouteille*  {Novembre  1854.) 

IMiatclilon  (Fuy-de-Dôme*)  liaux  gazeuses 
et  un  peu  ferrugineuses,  qui  [ie  sont  [vas  sans 
analogie  avec  celles  de  ripa.  Bues  aux  repas, 
elles  sont  franchement  toniques*  et  convien¬ 
nent  surtout  aux  estomacs  affaiblis  et  pares¬ 
seux,  James,  Cuide  uîiæ  enw*) 

Cliatelclon  ï:t  Rîs  (Vin  de).  Auvergne, 
rûuse  ordinaire,  l*"®  qualité. 

Cbaufroix  ou  Cliauiîei-froîds,  On  peut 
faire  cette  excellente  préparnboR  av(?r  dfs  pooi- 


92 


I 


CWE 


lois,  des  perdreaux  J  des  hdcasscs,  dos  faisans, 
des  grives,  des  sarcelles,  des  lapereaux  de  ga¬ 
renne  cUles  levrauts;  riiiLérieur  de  celte  en- 
lr<^c  floit  toujours  tire  rempli  paruiic  purée  de 
volaille  et  de  gibier  ;  le  mode  de  préparation 
ne  varie  pas,  tpicllù  que  soit  la  iiaUire  de  la 
chair  avec  laquelle  on  procédera, 

("haufroiv  ni:  PivKiuucAUx.  Faites  rôtir 


une  demi-douzaine  de  perdreaux  rouges,  levez- 
en  les  filets  entiers  ;  pilez  la  cbair  des  membres 
avec  des  truffes  et  des  champignons;  mettez 
les  os  dans  une  casserole  avec  im  verre  de  bon 
vin  blanc,  quelques  débris  de  truffes,  des 
cchaloUes,  une  feuille  de  laurier;  faites  bouillir 
jusqu'à  réduction  des  trois  quarts;  passez  à 
travers  nue  serviette  ;  ajoutez  à  votre  sauce 
deux  cuillerées  à  pot  de  consommé  clarifié; 
mcLlcz-cn  la  moitié  dans  une  casserole  avec 
votre  chair  pilée  que  vous  délayerez  avec  soin  ; 
faites  ebautïer  sur  un  feu  doux  en  remuant 
avec  une  cuiller  de  bois,  et  lorsque  ce  coulis 
est  bouillant  passczde  à  l'étamine  et  le  laissez 
refroidir.  Frenez  un  plat  d’entrée,  dressez  en 
couronne,  élroitc  et  élevée,  vos  filets  de  per¬ 
dreaux,  placez  entre  eluique  filet  une  lame  de 
truffe  taillée  de  même  forme  que  le  filet;  ver¬ 
sez  au  milieu  de  cette  couronne  votre  purée 
de  gibier;  masquez  !n  louL  avec  votre  sauce 
froide,  et  entourez  cû  mets  d'un  cordon  de  ge¬ 
lée  brillante.  Entrée. 

f^heminoïiu:!^*  Ou  appelle  ainsi  nu  gâteau 
fait  de  ilenr  de  farine  et  de  lait.  On  donne  à  ce 


gâteau  une  forme  particulière;  ou  le  luelan  four 
ti  és-cbauffé,  afin  qu'il  prenne  une  belle  couleur 
dorée  couvrant  une  pâte  eompacic  ;  ou  coupe 
cegiiieau  dans  sa  partie  supérieure,  on  enlève  la 
mie  qui  forme  le  milieu,  on  sature  celte  mie  de 
l)curre  mi-sel  et  l’on  mange  le  tout  bien  chaud. 
Cette  pâtisserie  ne  sc  trouve  qu'en  Normandie 
et  pendant  le  carême  ;  elle  est  lourde  et  in- 


Clionat^  (Vin  de).  Bouge,  classe,  dans 
les  Beaujolais  et  Mâconnais. 

Clioiie  robur].  Genre  de  la  mo- 

nœeie  polyandrie  et  de  la  famille  des  cupuli- 
fères.  Le  fruit  du  chêne  commun  n’entre  pas 
ordinairement  dans  le  régime  alimentaire,  en 
raison  de  snn  goût  àpre,  <|nelquc  peu  amer  et 
tlo  sa  difficile  digcslioiu  Mais  le  cernis 

d'Lspagne,  le  quercus  Hex  eu  Barbarie,  le 
querciiS  robnr  iberkta  on  ebêne  connntm  d'Es- 
I)agne,  le  ebêne  ballote  (çacrcifs  balloîa)  du 
mont  Allas,  sont  autant  do  variétés  dont  les 
glands  doux  constituent  une  alimentation 
agréable.  On  prépare  avec  le  gland  doux,  tor¬ 
réfié  et  broyé,  une  liqueur  ([ui  remplace  le 
café  pour  certaines  personnes  nerveuses,  obli¬ 
gées  de  s’abstenir  de  T  in  fusion  do  moka, 
Chenitlette  (Scorjt/iwrws  reniiicittaliia). 
Plante  potagère  de  la  diadelphie  décandric  cl 
de  la  famille  des  légumineuses. 

Ses  frui  is  sontde  poli  tes  siliqucs  cylindriq  ues, 
hérissées,  un  peu  conlouniées  ce  qui  les  fait 
ressembler  h  des  chenilles  vertes;  o.n  les  mêle 


aux  salades  pour  jouir  de  la  surprise  des  per¬ 
sonnes  qui  ne  les  connaisseiil  pas. 

Clienovft  (Vin  de).  Bourgogne  (Côte-d'Or]. 
Rouge,  3* classe. 

[Vin  de).  Mâconnais,  rouge 
ordinaire,  (jualité. 

<'liorvî  ou  CirrBQUis  (Siüm^isftrum].  Plante 
cultivée  dans  les  jardins  jjotagers.  Sa  racine  est 
douce,  aromatique  cL  sucrée;  elle  est  astrin- 
I  gente  ;  on  la  mange  cuite  et  elle  convient  à 
tous  les  Icmpéramenls* 
üii  commence  à  récolter  les  chervis  en  no¬ 
vembre  et  Ton  continue  pendant  Thiver  en  les 
garantissant  par  une  couverture  de  litière.  — 
(]elte  racine  atieiiit  le  volume  d'une  grosse  rai¬ 
ponce.  Elle  est  ligneuse  quand  elle  vieillit.  Elle 
croît  mieux  dans  le  midi  que  dans  le  nord. 

ClieMer  (Fromage  de).  Angleterre.  On  le 
vend  sous  deux  formes:  celle  d'un  eviindre  de 
centimètres  de  haut  sur  IH  de  diamètre  ou 
celle  d'uii  ananas  ou  d'une  pomme  de  pin. 
Celle  dernière  forme  commence  à  être  aban¬ 
donnée. 

La  ])âle  de  ce  fromage  est  d'un  jaune  orangé, 
assez  moelleuse  et  d’une  saveur  légèrement  ai¬ 
grelette  et  amère  qui  se  raïqiroclie  de  celle  du 
fromage  de  Hollande  et  d'abord  surprend  un 
palais  français;  mais  il  s'y  familiarise  bientôt, 
et  accueille  avec  plaisir  ce  fromage  dont  nos 
voisins  d’oulre-mcr  exaltent  cependant  beau¬ 
coup  trop  le  inérilc.  Il  se  sèche  facilement  et 
perd  alors  beaucoup  de  sa  qualité.  Aussi 
comme  à  Paris  il  n'est  pas  d'une  vente  très- 
rapide,  nous  conseillerons  de  n'aciielcr  jamais 
que  d’un  fromage  nouvellement  entamé. 

Le  chester  sous  forme  daiianas  est  fait  en 
hiver,  avec  du  lait  maigre  ;  la  pàtccn  est  beau¬ 
coup  plus  sèche.  Il  se  vend,  en  France,  2  fr. 
le  1/2  kilog.  Dessert. 

(Cuj^ra).  Mammifère  de  la  famille 
des  riiminaïus.  La  clièvrc  ordinaire  {capta 
hh'Cîis]  est  un  animal  domestique  dont  la  chair 
est  dure,  d’un  goût  désagréable,  et  indigeste. 
I]  n'eu  est  pas  de  même  de  son  lait  qui  con¬ 
stitue  une  excellente  nourriture,  dont  on  fait 
des  froiii  âges  estimés  et  que  l'on  enqiloie  con¬ 
tre  les  affections  chroniques  de  poiuûiie  et 
contre  les  11  ux  dyarrlïék|ues, 
f3lii^vroaii.  Petit  de  la  chèvre;  ü  n'est  bon 
U  manger  que  de  deux  à  trois  mois  parce  que 
sa  clmir  n'a  encore  aucune  odeur  de  bouc, 
qu’elle  est  agréable  et  de  facile  digestion. 

ou  JuKA*  Le  nom  de  ces  excel¬ 
lents  petits  fromages  indique  quel  lait  sert  à 
leur  fabrication.  Ils  sont  de  forme  ronde  ei 
carrée.  Leur  pâle  légèremcut  aigrelette  est 
moelleuse  et  fine.  Ils  sont  meitleurs  quand  ils 
sont  frais*  On  les  vend  de  25  à  40  ceatimes. 
Dessert. 

Clicvretle  ou  Salïcoque 
Dans  les  ports  de  l'Océan,  on  désigne  sous  ce 
nom  vulgaire  la  crevelte  de  mer  ou  le  cardon, 
crustacé  macroure  du  genre  cranÿou.  Ce  crus- 
lacé  est  d'un  goût  agréà^blej  mais  il  faut  ea  user 


modérémeiU  ,  ainsi  que  des  autres  es- 
I  pèces  de  ce  genre.  —  Voy.  CrevHie^ 

I  Chevrt^uü  (Cerwus  capreotus).  Nom 
d'une  espèce  du  genre  eerf^  l-a  ciiair  du 
chevreuil  est  prétérée  à  celle  du  cerf. 

Parmi  les  chevreuils  indigènes,  ceux  qui 
sont  le  plus  estimés  sont  ceux  des  Cé- 
vennes,  du  Morvan,  du  Itouerguc  et  des 
Ardennes.  Les  plus  renommés  sont  ceux 
de  rOmbricût,  du  Padouan,  parce  qu’ils 
se  nourrissent  d'olives,  de  lentisqucs  et 
de  fruits  ronges. 

Le  chevreuil ,  qui  est  la  chèvre  des 
bois,  se  mange  ù  la  bourguignonne,  en 
casserole  ,  en  civet  ,  en  pâté  froid  et 
rôti  avec  différeulcs  sauces.  C'est  de 
cette  dernière  façon  que,  hicn  mariné, 
piqué  de  lard  fin,  et  cuit  à  point,  il 
nous  semble  préférable.  On  tire  aussi  un 
parti  fort  gracieux  des  tétines  du  che¬ 
vreuil,  blanchies  à  i'eau,  coupées  par 
rouelles  frites  avec  du  jus  de  citron, 
cuites  dans  un  ragoût  approprié,  hachées 
ensuite  r  on  en  lait  des  omelettes  dans 
le  genre  de  cellesaux  rognons,  mais  bien 
autrement  distinguées.  —  Voy.  CUjot. 

Le  chevreuil  se  mange  Tôli,  en  esca-- 
en  ciml,  en  crépineites,  en  émin¬ 
cé,  en  hmhk,  aux  oignons,  en  pâtés,  etc. 

C"Iilrari*o  (Cirftonm).  Planie  po¬ 
tagère  de  la  famille  des  synantbérées , 
tribu  des  semi-fïoscnleuses  ou  chicora- 
cées  et  de  la  syngériésie  polygamie 
égale.  La  chicorée  sauvage  {cidionum 
intybm]  est  employée  en  salade,  soit 
qu'on  en  mange  les  feuilles  vertes,  soit 
qu’on  les  mange  étiolées  sous  le  nom  de 
barbe  de  capucin.  Ses  racines  torréfiées 
et  moulues  sont  quelquefois  jointes  au 
café,  et  quelquefois  même  le  remplacent. 

Cette  clïicorée  croît  partout  en  France, 
sur  le  bord  des  chemins;  elle  est  tonique, 
apérilivc  et  Irès^amôrc. 

I.a  cliicorée  des  jardins  (  cichorium 
eïidii^ta]  se  mange  en  salade  et  cuite* 

On  apprête  cet  excellent  légume  après 
l’avoir  blanchi,  fait  cuire,  égouUé,  ha¬ 
ché,  etc.,  soit  au  jus,  soit  au  veloulé, 
soit  à  ia  crème,  etc*  On  en  fait  des 
conserves  pour  en  avoir  en  toute  saison. 

C'est  un  mets  fort  en  usage  et  fort 
estimé,  quoi  qu’un  peu  lourd  et  if étant 
pas  facilement  digéré  par  certains  esto¬ 
macs  délicats*  Entremets, 

tlileoro*^  SX  U  V  AC  13  (CicJioriaiw  m- 
fÿèu.ç).  On  la  cueille  dès  que  les  feuilles  ont 
de  Ifj  18  centimètres  et  une  couleur  vert 
tendre;  quand  elles  sont  devenues  d'un  vert 
foncé,  elles  sont  trop  dures  pour  être  mangées 
en  salade  ,  et  ne  sont  bonnes  qu'à  donner  aux 
lapins. 

Fendant  toute  la  belle  saison,  on  récolte  les 
chicorées  k  mesure  qu'elles  sont  arrivées  à 
poinl;  mais  dès  qtio  les  gelées  sont  devenues 


assez  fortes  pour  les  menacer,  on  les  arrache  cl 
on  les  rentre  dans  la  serre  û  légume,  où  on  les 
enterre  a  demi  dans  le  sable  jusqu'en  février* 
Les  variétés  sont  la  frisée  de  Meaux,  h  fine 
d* Italie^  lu  icitrcle  ordinaire,  la  corne  de  cerf 
V endive  de  liusHie,  —  Voy.  Salade, 
CltMm«lenl  (  Nom  vulgaire  du  Triticum 
repenSj  L*).  La  racine  de  celte  plante  con lient 
du  sucre  ,  et  de  l*amidon:  réduite  on  farine,  elle 
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consliluc  une  {ilimùnlalioii  saine  et  agréable. 
En  Suède  et  en  Norwégc,  elle  entre  dans  la 
confection  du  pain. 

Clii  ;;ny  {Vin  de),  Cliampagnc  (Marne), 
rouge,  troisième  classe. 

Oliio  (Vin  de),  Grèce.  Ce  vin  passe  pour 
exquis.  Il  en  vient  peu  en  France,  et  ce  n'est 
que  par  demi-bouteilles  que  de  hauts  fonction-- 
naircs  ou  les  marins  de  haut  grade  peuvent 
Tob  tenir, 

Cht|iolata.  C'est  un  ragoût  originaire  (1*1- 
taliequi  sert  à  garnir  des  entrées  de  broche,  et 
([lie  Ton  met  principalement  sous  des  chapons, 
(les  dindons,  des  oisons  rôtis  et  farcis;  on  y 
met  encore  réchauffer  des  poulets  dépecés,  des 
pigeons  entiers,  des  ris,  des  cervelles^  etc.  Il 
entre  dans  sa  composition  des  carolles  et  des 
navets  tournés  en  olives,  des  petîls  oignons, 
des  marrons  rôtis,  le  tout  cuit  dans  du  con¬ 
sommé  avec  un  jmtt  de  sucre  ;  on  y  ajoute  des 
peiiics  saucisses  nommées  cliipokides,  des  fonds 
d’artichauts,  des  champignons,  des  tranches 
de  céleri  et  quelques  cuillerées  de  blond  de 
veau.  Gcttc  préparation  est  saine  et  agréable; 
elle  est  assez  nourrissante  et  doit  se  bien  digé¬ 
rer  dans  la  majorité  des  cas,  Entfée^ 

CliiraN  (Vin  de)  rose.  Il  contient  15, b2 
d'aïcool. 

Chocolat,  Le  chocolat  est  une  substance 
alimentaire  ayant  pour  base  imincipale  le  cacao 
qui  est  la  semence  du  ffteoZ/mmu  cacao ^  L. — 
Voy.  Cacao.  Mangé  sec  et  à  la  main,  ou  pré¬ 
paré  comme  boisson  au  lait  ou  à  l'eau,  le 
chocolat  est  uu  aliment  aussi  saluUiire  qu’a¬ 
gréable,  nourrissant  ,  tonique  cl  d’assez  facile 
digestion.  Il  résulte  de  robservation  des  mé¬ 
decins  que  !’ usage  du  chocolat  produit  les 
meilleurs  résultats  quand  il  faut  rendre  à  des 
malades  leurs  forces  épuisées,  ou  nourrir  des 
convalescents;  quand  des  évacuations  abon¬ 
dantes  ont  pré(^édé  ou  qu^clles  accoîiipagnent 
encore  les  convalescences;  quand  des  diar- 1 
rhées  ou  des  dyssenteries  ont  laissé  après  elles 
un  principe  dhrrilalion:  dans  les  cas  de  dia¬ 
bètes  et  de  sueurs  coHiqualives;  quand,  h  h 
suite  de  maladie  do  Festomac  ou  des  inteslins, 
CCS  organes  révèlent  un  état  inflammaloire; 
dans  les  suppurations  intérieures  et  surtout 
pulmonaires;  toutes  les  fois,  en  un  mot,  qu'il 
con vient  de  recourir  à  un  aliment  tout  ù  la 
fois  nutritif  et  adoucissant. 

Convenablement  fabriqué,  le  chocolat  est 
une  excellente  alimentaiion ,  non-seulement 
pour  les  adultes  dont  il  entretient  les  forces, 
jjour  les  vieillards  dont  il  répare  la  faiblesse, 
pour  toutes  les  personnes  d’un  lempérament 
délicat,  mais  surtout  pour  les  entants  qui 
trouvent,  dans  cette  substance,  ics  ]ïrincij)cs 
nécessaires  h  la  solidification  des  os  et  fa¬ 
vorables  dès  lors  à  la  croissance. 

Certes,  ûii  UC  peut  prétendre  que  le  chocolat 
(îonvienue  également  a  toutes  les  constitutions; 
et  cependant,  si  les  médecins  no  sont  pas  tou¬ 
jours  d'accord  entre  aux  sur  las  propriétés  du  j 


chocolat,  c’est  ijulls  ont  eu  sans  doute  à  se 
prononcer  d’après  l’emploi  de  chocolats  di¬ 
versement  com[)nsés  et  préparés  trop  souvent 
sans  les  soins  désirables.  Toutefois,  on  peut 
aflirmcr,  en  considérant  celle  substance  au 
point  de  vue  de  sa  digestion,  que  la  plupart 
des  personnes  dont  restomac  supporte  diflici- 
Icment  le  chocolat  cuit,  cest-à-direà  l'état  de 
boisson,  le  digèrciU  avec  la  plus  grande  faci¬ 
lité  en  le  mangeant  sec,  c'est-ù-dirc  à  l'état 
de  tablettes  ou  de  pastilles. 

La  bonne  fabrication  du  chocolat  se  réduit 
aujourd  hui  à  deux  espèces  :  le  chocolat  de 
santé  et  le  chocolat  vanillée  Ces  chocolats  sont 
composés  de  cacaos  dits  caraque  et  maragnan. 
mêlés  dans  une  certaine  proportion.  Nous  no 
mentionnons  que,  pour  mémoire,  une  sorte  de 
chocolat  tippQ\é  chocolat  d'Espaftne,  d'un  usage 
peu  répandu  et  additionné  d'épices  de  loulo 
nature. 

Le  chocolat  (le  santé  est,  de  tous  les  choco¬ 
lats,  celui  qui  repose  sur  les  éléments  les  plus 
simples,  U  a  pour  unique  base  le  cacao  et  le 
sucre.  Ce  chocolat  est  celui  qui  convient  ic 
mieux  aux  personnes  dont  l'estomac  n’a  pas 
besoin  d’ètre  excité. 

Le  chocolat  à  la  tfanîllc  ne  diffère,  dans  sa 
eomposîlion,  du  chocolat  de  santé,  que  par 
Fadditioii  d’une  cerlainc  quantité  de  vanille 
avec  laquelle  on  l'aromatise.  La  vanille  est  la 
gousse  de  rcpidendrum  t'aJiUldj  L.;  elle  con¬ 
tient  un  principe  aromalique  très-doux,  et 
propre  à  donner  ]i!us  do  ton  aux  membranes. 
Aussi  le  chocolat  à  la  vanille  est,  au  goût,  le 
plus  agréable  des  chocolats  et  cebd  qui  se 
digère  le  plus  promptement.  Si  quelques  por- 
somics  prétendent  que  ce  chocolat  est  échauf¬ 
fant,  c’est  que  la  vanille  ,  par  suite  d'une 
fraude  trop  commune,  a  été  remplacée,  dans 
le  chocolat  dont  elles  font  usage,  par  du  ben¬ 
join,  du  styrax  ou  autres  produils  résineux, 

l.e  chocolat  est  et  doit  Cira  le  déjeûner  or¬ 
dinaire  des  gens  de  lettres,  des  liommes  de 
cabiucij  de  toutes  les  personnes,  en  un  mot, 
qui,  menant  une  vie  plus  sédentaire  ffu’aclive, 
font  plus  usage  des  forces  de  leur  esprit  que 
de  celles  de  leur  corps.  Comme  le  cUocolai 
présente,  sous  uu  iictit  volume  un  aliment 
substantiel,  il  nourrit  et  ne  fatigue  pas  l'esto¬ 
mac  pur  une  digestion  laborieuse. 

Mats,  pour  que  le  chocolat  offre  à  Falimen- 
ration  toutes  les  ressources  qu'on  est  eu  droit 
d’eu  attendre,  il  faut  (ju’il  soit  composé  de 
matières  de  premier  choix,  préparé  avec  soin 
et  surtout  evempt  dos  falsifications  introduites 
dans  la  liibrication  de  cette  sulislaiice,  falsifi¬ 
cations  attestées  par  les  chimistes  les  plus  dis¬ 
tingués,  MM.  Fayen  ci  Chevalier,  et  qui 
blessent  la  morale  jmbliqiie  non  moins  qu’elles 
comprûmûttenL  la  santé. 

Si  Fou  ne  perd  p>as  de  vue  (juc  les  qualités 
du  chocolat  imuvent  être  dénaturées  par  Fcm- 
ploi  de  cacaos  avariés  ou  indistincteineut  mé¬ 
langés,  malgré  leurs  diverses  origines;  par 


9^ 


leur  lonéfaciioiî  mnl  rétiasie;  parla  présence 


do  sucres  impurs;  par  le  mode  imparliiit  du 
broyage;  par  lïifâge  de  inorliers  ei  d'in¬ 
struments  eu  fer  qui  communiquent  aux  cho- 
colais  une  saveur  métallique;  par  riusalubiité 
des  lieux  alTeclés  à  sa  tabrication;  ou  com^ 
prendra  quels  soins  éclairés  et  minutieux  exige 
la  bonne  et  loyale  préparation  de  cette  su))- 
stance* 

La  fabrication  el  le  commerce  du  cliûcolai 
réclamaient  depuis  iongtemps  des  réformes 
indispensables.  Elles  sont  aujourd'liui  en  vote 
d  accomplissement.  Les  efforts  de  lu  Compa¬ 
gnie  cotmiale  ,  qui  a  fondé  a  l^aris,  il  y  a 
quelques  annéeSj  en  vue  de  celte  fabricalton, 
un  établissement  spécial,  basé  sur  un  ensem¬ 
ble  des  plus  heureuses  dispositions,  sur  l’a¬ 
doption  des  procédés  les  plus  nouveaux  et  les 
plus  perfectionnés,  n’auroiU  pas  été  étrangers 
â  CCI  important  progrès* 

En  phannacie,  le  eliocolal  est  souvent  em¬ 
ployé  pour  servir  d*oxci])ieiu  aux  substances  mé¬ 
dicinales  qu’il  convient  d'introduire  dans  Iréco- 
nomic. 

Choeoijit  (Préparation  du}*  Le  diocolat  se 
prépare  au  lait  ouàTeau;  mais,  préfiaréà  Teau, 
il  est  plus  léger  et  plus  digestible.  C  est  au  con¬ 
sommateur,  au  surplus,  à  tenir  compte,  pour 
le  mode  de  préparaiion  du  chocolat,  de  la  dis¬ 
position  de  son  estomac. 

Le  chocolat,  contenant  par  sa  nature  une 
substance  grasse,  on  doit  rejeter,  comme  paa 
convenable  pour  la  santé,  l'usage  de  manger  du 
chocolat  avec  du  pain  beurré* 

Pour  faire  cuire  le  chocolat,  il  faut  employer, 
par  cbaque  petite  lablcttc  de  4i>  grammes,  UiO 
grammes  environ  d  eau  ou  de  lait,  rn  ayant 
soin  d'ajouter  en  plus  la  quantité  de  liquide 
qui  doit  s'évaporer  pendant  la  cuisson. 

Lorsque  le  liquide  commence  â  bouillir,  on 
y  jeiLo  le  chocolat  cassé  ou  coupé  par  mor¬ 
ceaux  et  non  râpé;  on  remue  douceiiienL  jus- 
qu’à  ce  que  le  tout  soit  eomplélemeni  fondu;  on 
laisse  ensuite  bouillir  pendant  six  à  huit  mi¬ 
nutes.  Si  la  cuisson  était  moins  longue,  le  clio- 
coiat  serait  moins  lié  et  moins  oticlueiix;  mais 
a  rébullition  était  trop  prolongée,  il  perdrait 
de  son  arôme.  On  peut,  quand  il  est  cuit,  laisser 
le  chocolat  mijoicr  auprès  du  feu  bouillir; 
il  n'en  vaudra  que  mieux* 

Les  vases  de  cuivre  bien  élamés,  ceux 
rargeni  ou  de  porcelaine,  sont  préférables  aux 
vases  de  fer-blanc,  Les  usteusiles  de  fer  non 
î Lamés  doivent  être  rejetés*  Om  renme  avec  une 
iîuillcr  ti'argcîit  ou  une  spatnie  de  bois.  Dans 
lous  les  cas,  il  faut  éviter  l’emploi  de  vases 
lyant  servi  à  rnsage  ordinaire  de  la  cuisine. 

Les  farines  ou  féciiies  ne  sont  ajoutées,  par 
es  fabricants,  que  dans  le  but  frangnienicr  le 
poids  des  chûGOlats.  Si  ces  farines  ne  sont  [vas 
insalubres,  quand  elles  ne  sont  pas  avariées, 
ailes  réen  sont  pas  moins  étrangères  au  cho- 
:o!al  dont  elles  dénaturent  les  propriétés* 

Au  surplus,  raddition  de  ces  farineux  au  cho¬ 


colat  ne  convient  que  dans  cerlains  cas  pour 
lesquels  il  est  iililc  de  prendre  l’avis  de  son 
médecin.  Dans  ce  cas  exceptionnel,  rien  n'est 
plus  facile,  et  réconomie  a  tout  à  y  gagner, 
que  d'ajouter  au  chocolat,  au  moment  de  le 
préparer,  une  cuillerée  de  farine  ou  de  la  fé¬ 
cule  ]ïrescriie. 

diocolai  AU  MtKL*  En  siibsliluantau  sucre, 
dans  la  composilioiî  du  cliocolat,  certaines  na¬ 
tures  rte  miel,  dont  les  propriétés  modifient  les 
principes  toniques  du  cacao,  on  obtient  un  cho¬ 
colat  qui ,  sans  rien  perdre  do  sa  puissance  de 
nutrition,  constitue  un  aliment  éminemment  fa¬ 
vorable  ù  la  santé  des  personnes  atieiiitcs  d'irri- 
latioii.  Ce  chocolat,  qui  se  prépare  comme  le 
chocolat  ordinaire,  soit  à  l'eau,  soit  au  lait,  ou 
qui  peut  être,  comme  les  coidîtnrcs,  éleiulii  et 
mangé  sur  le  pain,  offre  de  précieuses  ressour- 
ces  aux  ])ersoniies  ([ui  se  trouvent  exposées 
par  la  nature  de  leurs  iravaux  ,  leur  genre  de 
vie  ou  la  disposition  nattirellede  leur  tempéra¬ 
ment,  à  avoir  besoin  d’une  alimenialion  qui 
calme  et  rafraîchisse. 

Ce  chocolat  spécial ,  dont  la  fabrication  est 
due  aux  recherches  de  la  Compagnie  colmihle; 
peut  être  considéré  comme  mi  service  rendu 
par  ccL  éLablissement  à  Faliinenlaltou  el  ù  l'iiy- 
giène. 

ChoileM  (Savoie).  Eaux  sulfureuses  et  io- 
durées  d’une  grande  activité,  )(ui  supportent 
bien  le  transport.  Elles  ronviennent  surtout 
dans  les  affections  glanduleuses  le  goitre,  les 
scrorules  et  les  accidents  tûrliaircs  de  la  syphi¬ 
lis.  La  dose  est  d'une  ou  deux  verrées  au 
plus  le  malin.  i  Dr  James,  Guide  auxeanû^.) 

Chou  (Bmssico).  (îcnre  de  plantes  de  la  fa¬ 
mille  des  crucifères  et  de  la  tétradvnamic  slli' 
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queusc. 

Il  y  en  a  plusieurs  variétés  :  jolccfioit  vert, 
non  pommé,  à  grosses  côtes,  vert,  blond  oti 
frangé:  le  chou  de  Milan,  hâtif,  a  pied 

court,  commun,  gros  tardif  des  Vertus,  jets 
de  Bruxelles;  chou  vübus  ou  pomme,  hâtif 
d’Vorck,  cœur-de-bœnf,  pain  de  sucre  de  Po¬ 
méranie,  tardif  vert  de  Vaugirardj  Hollande 
i  pied  court,  de  Saint-Denis,  de  Bonncuil  quin¬ 
tal,  de  Hollande  tardif,  de  Brunswick  rouge, 
deux  variétés;  brocolis  violet,  nain,  hâtif,, 
blanc,  vert  pommé;  îi“  choax-feuTs  lendre  ou 
hâtir,  demi -dur,  dur  d’Angleterre^  de  Hol- 
laiule,  etc. 

Le  chou  CL  ses  variétés  constitue  unealimeir^ 
talion  peu  nourrissante  et  indigeste.  I/analysc 
des  choux  a  démontré  qu'ils  contenaient  de"  la 
fécule,  de  ralhumine,  du  mucilage  plus  ou 
moins  sucré  et  un  peu  de  nitrate  de  potasse; 
c'est  ce  dernier  sel  qui  donne  ù  leur  suc  ce  goût 
âcre  dont  la  cuisson  les  dépouille,  et  qui  eom- 
murtique  au  houillon  des  propriétés  laxatives. 

Les  choux  sont  d’un  grand  sccoursdnnsIacuL 
sine,  même  dans  la  cuisine  savante.  Un  habile  ar¬ 
tiste  sait  tirer  un  parti  avantageux  de  ce  légume, 
trop  injustement  dédaigné  par  l'orgueil,  pour  va¬ 
rier  les  potages,  les  garnitures  et  les  entourages* 


Une  culotte  de  bœuT,  et  mènie  une  pardrix  dans 
sa  matiiriié  tiennent  (1  Ijoiiiicur  d'étre  flanquées 
d^ine  épaisse  muriiUle  de  choux:  tout  dépend 
dcrassaisoimemcnl.  Un  chou  à  la  bavaroise  qui, 
sous  celte  dénomination,  est  le  matelas  de  pré¬ 
dilection  d^uncandoiiille,  ii'est  point  un  ragoût 
ordinaire;  enfin  on  fait  avec  des  choux  feVmen- 
tés  une  préparation  connue  sous  le  nom  de 
choucroute,  qui,  faisant  perdre  au  chou  scs 
qualités  délétères,  le  rend  un  alimenl  aussi  sain 
qu'agréable;  c’est  même  pour  l'hiver  une  grande 
ressource,  soit  comme  entourage  ^  soit  comme 
matelas. 

Chou  AU  LARD.  On  liiit  blanchir  le  chou 
que  Ton  coupe  par  quartiers;  on  le  remet  dans 
la  marmite  avec  uii  morceau  de  petil  salé,  un 
saucisson  J  quelques  tranches  de  lard:  on  mouille 
avec  de  l'eau;  on  ajoute  sel,  poivre,  muscade; 
on  pousse  le  feu  jusqu'à  rébulUtion  ci  on  le  ra¬ 
lentît  ensuite;  après  cuisson  on  dresse  le  chou 
et  Ton  place  dessus  le  petit  salé  ;  on  fait  réduire 
ia  cuisson  en  la  liant  sur  le  feu  avec  un  mor¬ 
ceau  de  beurre  manié  de  farine;  on  verse  cette 
belle  sauce  sur  le  chou. 

C'est  un  mets  nourrissant,  mais  lourd  et  in¬ 
digeste,  llQn-îVmiVTe  chaud,  eMrées* 

Chou  FARCi,  Ou  choisit  un  gros  chou  bien 
pommé,  bien  lourd  et  bien  blanc;  ceux  de  Mi¬ 
lan  son  préférables;  on  enlève  les  grosses  feuil¬ 
les  qui  sont  vertes  etdiircs;  ou  fait  blanchir  et 
Ton  Ote  le  cœur;  on  rarraicbitct  l'on  presse  le 
chou  pour  eu  faire  sortir  l'eau  ;  on  prépare  une 
chair  à  saucisses  bien  mêlée  et  hachée  avec  soin; 
on  y  ajoute  t[uatré  jaunes  d'œufs  et  ilclamoelle 
de  bœuf;  on  remplit  avec  celle  farce  le  vide 
que  Ton  a  fait  eu  étant  le  cœur  du  chou;  on 
enlève  ensuite  les  feuilles  une  ù  une,  et  Ton 
met  sur  chaque  feuille  une  cuillerée  de  iarcc, 
que  bon  étend  un  peu  ;  on  replace  chaque 
feuille  ainsi  farcie  dans  Tordre  primitif,  et 
le  chou  a  l'air  d'étre  tout  entier;  on  le  ficelle 
alors  sans  trop  le  serrer,  afin  de  ne  pas  Tcu- 
dommager;  ou  le  met  dans  une  casserole  avec 
un  cervelas ,  un  bouquet  garni,  oignons,  carot¬ 
tes,  muscade  râpée,  gros  poivre;  on  couvre  de 
hardesde  lard  et  l’on^nouillc  avec  du  bouillon; 
ou  dégraisse  le  chou  ;  on  ôte  avec  soin  la  ficelle 
et  Ton  arrose  avec  un  jus  bien  étoffé  de  jambon 
et  de  veau* 

Ce  mets,  extrêmement  gras  par  Tadditîon  de 
la  moelle  de  bœuf,  est  nourrissant  et  d'une  di¬ 
gestion  un  peu  difficile,  et  doit,  comme  tous 
Tes  mets  chargés  de  substances  grasses,  être 
mangé  très-chaud, 

11  est  naturellement  interdit  aux  convalcs- 
cents  et  aux  personnes  d’un  estomac  suscep¬ 
tible*  Entrée, 

Chou  A  J  RTS  i^BraBska  capitata  polÿce- 
phala).  Cultivé  aux  environs  de  Bruxelles.  Les 
jeunes  pousses  sont  très-rechérchées  des  gas¬ 
tronomes*  Il  est  assez  indigeste  et  provoque 
dos  fiatuosités. 

Chou  CARAÏBE  (Amiîi  rsculentmi,  L.)-  l^a- 
cine  des  plus  farineuse.^.  Elle  constitue  la  base 


de  Talimentation  des  Indiens,  des  Chinois  cl 
des  Egyptiens* 

Cliüiicraute  (Saucrfcrawf)*  Préparation  de 
choux  découpés,  assaisonnés,  fermentés  et  con¬ 
servés  dans  du  sel  et  du  genièvre.  Aliment  sa¬ 
lubre, (Tassez  facile  digestion  et  antiscorbutique. 

Les  choux  pommés  les  plus  durs  et  ceux 
d’Allemagne  surtout  sont  les  plus  recherchés 
pour  sa  labneatioiK  11  faut  tenir  compte  de  la 
manière  dont  ils  sont  préparés;  cuits  avec  beau¬ 
coup  dégraisse  ils  dcviennenl  indigestes. 

Cliou-Hciir  (Enmica  olermea  bolryliH), 
Légume  sain,  peu  nourrissant,  d'un  goût  agréa¬ 
ble,  assez  fiicile  à  digérer,  lorsqu’il  est  bien 
cuit*  Il  dorme  lieu  à  des  fiatuosités,  et  ne  con- 
vienl  qu’en  bonne  santé,  encore  faut-il  en  man¬ 
ger  mûJérémûiU- 

Les  choux-fleurs  se  mangent  étuvés,  sautés 
dans  le  beurre,  à  la  sauce  blanche,  au  jus,  au 
fromage,  frits,  farcis,  etc. 

Le  cliou-fieur  est  d'une  grande  ressource  pen¬ 
dant  une  partie  deTannéeeiseconservefrais  jus¬ 
qu’à  ia  fin  de  janvier,  et  même  un  peu  plus  tard.  Il 
offre  peu  de  difficul  tés  dans  «es  apprêts  ;  et,  sans 
étrecxtrômcmenl  habile,  un  cmsinier  peut  vous 
faire  manger d’exeel lents  choiix-lleursà  la  sauce 
blanche,  au  jus  de  mouton,  frits,  en  pâté  ou  au 
parmesan,  ce  qui  est  la  manière  la  plus  fré¬ 
quente  et  la  plus  distinguée  de  les  servir.  Les 
choux-ileurs  servent  aussi  d'entourage  à  plu¬ 
sieurs  sortes  de  relevés  et  de  garnitures  à 
beaucoup  de  ragoûts  :  on  en  fait  même  des  sa¬ 
lades.  Enfin,  c’est  un  fort  beau  légume  et  qui 
se  prêle  fort  I>ien  à  lu  décoration  d'une  table. 
Il  faudra  choisir  les  têtes  de  clioux-ficurs blan¬ 
ches,  fermes  et  serrées;  celles  qui  sont  d’un 
blanc  sale  etgrenées  doivent  cire  rejetées.  En¬ 
tremets. 

Cliuii-AtAHtN  {Crambe  marüima).  Légume 
précoce  et  de  saveur  agréable;  se  récolte  un 
mois  après  le  buUagc* 

Cliou  pACMisTE.  On  nomme  ainsi  le  bour¬ 
geon  terminal  de  plusieurs  espèces  de  pal¬ 
miers,  et  principalement  de  Tarée  («wéi  e/e- 
raccfî  ) . 

dioux-navets  (/jîr^ï.5sîC(ï  Se  récol* 

lent  en  juillet  et  septembre  ;  comme  ils  sont  très- 
riistûjues,  on  peut  les  laisser  en  pleine  terre  et 
les  cueillir  à  mesure  des  besoins*  II  y  en  a  plu¬ 
sieurs  variétés  :  loluïtîf,  l’ordinaire,  ïurneps  ou 
de  Laponie,  et  le  rutabaga  ou  navet  de  Suède 
(le  mGiilüur),  etc. 

CJlioux -riivo^  (Oleracea  enulo  rapa).  On 
peut  recueillir  le  chou -rave  en  juillet  et  en  sep¬ 
tembre,  époque  où  il  n'a  pas  atleint  sa  grosseur, 
mais  il  est  alors  Irès-tendre;  il  est  bon  à  cueillir 
en  novembre.  Ces  choux  ne  craignent  pas  là 
gelée  et  peuvent  rester  en  terre  quand  on  en  a 
coupé  les  feuilles;  ils  se  conservent  en  serre 
jusqu'en  mars.  Il  y  en  a  deux  variétés ,  le  nain 
hàlif  et  le  iiainde  Siam. 

CJlioux  ROUGES.  Les  deux  variétés  de  choux 
rouges  se  coupent  en  lanières  minces,  comme 
pour  faire  la  choucroute ^  et  se  miingent  ernes 
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el  f^w  salade.  On  les  confectionne  an  vinaigre.  ; 

Chou:^  IX-;  patiî^skuik.  Cetlo  lifilissonc  se 
fait  avec  de  la  (T^;mc^  dn  beurre,  de  la  farine  ^ 
diî  sel,  du  sucre  en  pon/Iro,  des  œufs;  ou  en 
lait  des  petits  gAieau^  trun  goût  agréalde,  mats 
dont  il  ne  faut  pas  manger  immodérément,  I 
parce  ([u’ils  seraient  de  digestion  (llflknle.  En- 
tremels,  Desmi^ 

t:iiu!4eliiii{Vin  Je], Languedoc,  ronge,  troi¬ 
sième  classe. 

Chuync{\  in  de!.  Forez  fl40irel,  rouge^ or¬ 
dinaire, 

Chypre  (Vin  de)^  Grèce,  ronge  troisième 
service.  Vin  forl  agréable,  fort  recherclié  et 
fort  cher;  il  sent  un  peu  i'oiitrc;  mais  si  Ton 
s  accoiilume  ii  ce  fumet,  ou  en  est  amptement 
récompensé  par  la  suavité  de  ce  vin  d  élite. 

Ciboule  {Aifititm  fUiidosum).  Ail,  civeite, 
appétit.  Employé  comme  assaisonnement  aro- 
maiique,  piquant  et  im  peu  ûcre. 

Les  estomacs  irrilahlcs  et  délicate  doivent 
s’en  abstenir,  car  il  détermine  des  gaz  intesti¬ 
naux  et  des  éructât  ions  acides  ou  âcres  fort 
désagréables. 

Les  estomacs  qui  ont  besoin  de  slimulaTils 
pour  digérer  s'en  trouvent  très-bien.  —  Voy. 

AiL  Civette.  Appétit .  [ 

Ciboulette  ou  Cîve.  Aom  vulgaire  de  bail  | 
civette  sc/irtrnopmum}-  l'emploie 

uiLx  memes  usages  (|üc  la  ciboule  orflinairc, 
eVîSt-â-dire  dans  les  salades  et  comme  assai¬ 
sonnement  dans  les  ragoûts;  mûmes  propriétés, 

Ciciolo*  Espèce  ci  agaric  Lros-recberehé  en 
Italie  (mêmes  propriétés  que  celles  des  autres 
champignons  comestibles) * 

Cid  re.  Jlot  dérivé  de  l'espagnol  cidra. 
Boisson  qu'on  retire  des  fruits  du  pommier,  et 
qui,  lorsqu'elle  est  bien  préparée,  est  rafrai- 
ehissanle  et  salubre.  Lorsqu'elle  est  nouvelle¬ 
ment  fabriquée,  elle  donne  lieu  à  la  formation 
de  gaz  intcsiinaux,  à  des  coliques,  ùdes  maux  de 
léle,  et  clevieiii  nuisible  à  l’estomac;  lorsftue, 
au  contraire,  le  cidre  est  vieux,  il  est  favorable  i 
à  la  sauté  quand  on  peut  s'habituer  à  en  boire. 

1!  ne  faut  pas  confondre  le  cidre  avec  le  poiré, 
—  Vov.  ce  vioL  I 

V 

U  est  rare  à  Paria  de  trouver  du  cidre  non 
falsifié,  et  il  Test  souvent  d’une  façon  très-nui¬ 
sible  à  la  santé. 

La  première  qualité  se  récolte  dans  la 
vallée  d'Auge,  principalcmenl  â  Annebouls, 
Dozulé  cl  dans  le  Bessin  (  Calvados  )  dans  le 
CoLcntin,  les  environs  d  Alençou  ,  PoTit--Lévê- 
que,  lîouen,  Baveux  et  Gouruay,  La  deuxième 
qualité  provient  des  environs  d'Avranclics;  on  ' 
remarque  surtout  celui  de  Lolif,  du  Loumois, 
du  Pays  de  Gaux  et  d’une  partie  des  départe¬ 
ments  d'tlle-et'Vilaine,  delaSommceidePEure. 
La  troisième  qualité  provicntdc  iuBrelagne,  du 
Bocage  et  de  certains  cantons  de  TEure,  de 
rAïSne  et  des  Ardennes. 

Le  cidre  est  après  le  vin  la  boisson  que  I  on  ' 
frelate  le  plus  à  Paris.  Le  bon  cidre  de  Nor¬ 
mandie  est  fort,  pétillant,  vineux  même;  le  ci- 
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dre  dû  Paris  est  sucré,  mielleux  et  ne  présente 
qifiine  fermentation  factice:  on  Tédulcare  avec 
de  la  mélasse,  des  miels  et  autres  ingrédient 
qui  causent  ordinairement  la  dyarrhéc, 

(Juand  on  peut  trouver  de  bon  cidre,  c'est 
une  boisson  agréable,  saine  et  qui  accompagne 
à  merveille  les  marrons  de  Lyon. 

Le  plus  spiritueux  contient  9^87;  le  moins. 
3/21. 

Citririuo  (Acide)  [Achlum  eilvirum]-  On 
trouve  cet  acide  fiaiifi  le  citron,  dans  l'orange, 
les  fruits  rouges,  le  fruit  du  sorbier  des  oiseaux. 
Il  est  anli-septique .  rliurétiquc  et  rafraîchis¬ 
sant;  broyé  avec  du  sucre  et  aromatisé  avec 
un  peu  d'iuiilc  essentielle  do  citron,  il  consti¬ 
tue  la  limonade  sèche. 

Citron  (G[fr«s).  C’est  le  nom  donné  au  fruit 
du  citronmeFj  variété  d'oranger.  ~  Voy.  ce 
mot. 

Le  suc  de  ce  fruit,  mélangé  aY,ccde  Peau  et 
du  sucre,  donne  une  limonade  ou  boisson  aci¬ 
dulé  rafraîchissante,  dont  il  ne  faut  pas  abu¬ 
ser,  parce  que  son  excès  fatigue  Feslomac.  L'é¬ 
corce  de  ce  fruit  renferme  une  notable  quantité 
ddiuilc  esseniidle  amère  et  aromatique  que 
Ton  emploie  comme  tonique  et  comme  assai¬ 
sonnement. 

L'acidité  du  citron  ne  convient  pas  à  tous  les 
estomacs  ;  chez  certaines  personnes,  elle  déter¬ 
mine  des  aphtes,  des  hdlammations,  tandis 
que  chez  d’autres  elle  contribue  à  guérir  ces 
mêmes  alTecüons.  C'esldans  le  scorbut  surtout 
que  le  jus  de  citron  possède  de  f>récieux  avau- 
tages. 

il  ne  faut,  en  santé,  user  que  très-modérément 
du  jus  (le  citron,  parce  qiPil  détruit  les  facultés 
digestives^ 

La  limonadç  au  citron  est  très-usitée  dans 
les  lièvres  angioténiques,  bilieuses  ou  adym- 
miques.  dansTes  diverses  phlegmasies,  etc. 

Les  citrons ,  qui  jouent  un  si  grand  rôle  dans 
la  cuisine,  oû  leur  jus  sert  à  acidulerun  grand 
nombre  de  ragoûts,  paraissent  quelquefois  sur 
la  table  et  s'y  servent  à  défaut  de  bigar rades 
poitr  aiguiser  le  rôti.  Avec  du  jus  de  citron 
et  de  l’huile  on  accommode  les  filets  de  sole 
d'une  manière  très-distinguée,  et  c'est  un  de 
ces  jolis  ragoûts  que  Ton  se  permet  souvent  de 
faire  ù  table,  en  petit  comité.  Ou  prépare  avec 
le  citron  la  boisson  connue  sous  le  nom  de  li¬ 
monade,  et  d'un  usage  si  fréquent  pendant 
l'été  ;  on  en  obtient  aussi  d’cxcciientes  glaces. 
I!  faut  se  garder  d'en  faire  abus.  Mais  ce  sont 
les  confiseurs  et  les  distillateurs  qui  font  le 
plus  d'usage  du  citron  ;  il  devient ,  entre  icur^ 
mains,  le  principe  d’une  foule  de  friandiscï, 
d’autant  plus  agréables,  que  le  parfum  de  ce 
fruit  plaît  généralement.  Les  premiers  le  con- 
fisentauscc,  au  liquide,  en  ïaillarJiris,  en  bâtons; 
ils  font  avec  ce  fniit  des  pâtes,  des  conserves, 
de  la  marmelade,  des  massepains,  des  dragées^ 
despaaiilles,  une  poudre  sèche  pour  préparer 
à  1  instant  de  la  limonade,  un  sirop  très-agréa- 
hic,  connu  sous  le  nom  de  sirop  de  limons,  r  ic. 
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Les  di^LilIaleus's  font  entrer  le  zeste  du  citron 
dans  un  grand  nonibre  de  liqueurs  ;  ils  font  de  ■ 
lacrèiuc  de  citron,  de  la  crème  de  limelte^  etc. 

Il  est  peu  de  fruits  dont  il  fassent  un  emploi 
plus  journalier, 

CîtFomieIlc(Cilmii5il^îi0r)-  Liqueur  spi- 
rilueuse  faite  avec  du  cilroii,  du  sucre  et  de 
reau-de-vic. 

On  donne  ce  nom  ù  plusieurs  plantes  qui 
exilaient  une  odeur  de  citron,  telles  que  la 
melissn  offïcinalifi^  Tau  roue,  etc. 

Viirimllle  [Citratlus).  Nom  vulgaire  donné 
a  une  espèce  de  courge,  —  Voy-  Courge,  Poti¬ 
ron. 

Citrouille  MUSQUÉE  [Ciicurbfla  nwnÜaUt). 
Fruit  recherché  on  France,  et  surlouL  en  Amé¬ 
rique  et  en  Italie,  à  cause  de  la  saveur  agréable 
de  sa  chair.  Il  est  rafraîchissant. 

Cî%e.  —  Vciy.  Cibonlette. 

Civet.  Ragoût  de  gibier  fait  avec  le  lièvre, 
le  chevreuil,  l'oularde,  Toic  sauvage,  etc.  — 
VoVk  ce^  mois.  Ce  mets  est  stimulant  et  d'assez 
difficile  digestion,  excepté  (mur  les  estomacs  ' 
rolmsles  ou  pour  les  personnes  qui  font  beau¬ 
coup  d’exercice.  Entré f. 

Cîvetlc  (FiiJcrrff).  Matière  odorante  très- 
suave,  analogue  an  musc  et  au  casiorcum  oL 
composée,  d’après  M.  Routron  Charlard,  d'am¬ 
moniaque,  d’élaïne,  de  sléarine,  de  mucus,  de 
résine,  dhine  Imile  vola li le,  d’une  luaiière  co¬ 
lorante  jaune  et  de  quelques  sels.  LeLte  suli- 
stance  fort  rare  est  douée  à  im  très-haut  de¬ 
gré  do  propriétés  stimulantes  et  anti-spasmo¬ 
diques.  La  médecine  Fa  presque  abandonnée 
aujûurddini  et  elle  n'est  plus  guère  employée 
(]ne  comme  aromate,  en  cuisine,  et  dans  la 
parfumerie, 

La  civette  est  le  produit  d'une  sécrétion  ani¬ 
male  chez  quelques  espèces  de  mammifères  de 
Tordre  des  carnassiers,  famille  des  carnivores, 
et  du  genre  cirette,  type  de  la  famille  des  vi- 
verriens.  Ces  animaux",  mules  et  femelles,  ont, 
entre  Tanus  cl  les  organes  de  la  génération, 
une  poche  qui  recèle  la  matière  odorante  qu'ils 
secrétent.  (Test  principalement  la  cirelle  rfM- 
frique  [viverra  civeîla],  et  le  zibelh  de  Clnde, 
{viverra  zibetta),  qui  fournissent  la  civette  du 
commerce.  D’autres  espèces,  telles  que  la  ge- 
neUe  (T Europe,  la  jnangouHle  d'Egjipîe  ou  ï  i- 
clme union,  etc.,  etc.,  séerôteut  de  la  matière 
odorante  ;  mois  en  bien  moins  grande  quantité 
que  les  deux  espèces  énoncées  plus  haut.  La 
civette  du  commerce  est  très-souvent  falsifiée 
par  ceux  (jüi  la  recueillent.  i 

Clarllicatioii  (cffiri/îcrttîo).  Opération  qui 
a  pour  but  de  rendre  transparentes  des  liqueurs 
troubles  et  touclies. 

On  se  sert,  pour  clarifier,  de  diverses  substan¬ 
ces,  telles  que  des  blancs  d'umfs  battus  dans 
del’eau,  du  charbon,  dcTichthyocolle  ou  colle 
de  poisson  ,  etc.,  ces  matières  ayant  la  propriété 
de  séparer  du  liquide  que  Ton  veut  clarifier 
les  corps  qu'il  tient  en  suspension  et  qui  s'op^ 
posent  û  sa  limpidité.  (Nous  n’entendons  par¬ 


ler  ici  que  de  ce  qui  Louche  les  substances  cu¬ 
linaires,) 

Clavairf^  (C/^rarm).  Girole*  Variété  de 
champignons  gymiiocarpcs,  charnus,  droits, 
simples  ou  rameux,  vivant  à  terre  ou  sur  des 
végétaux  morts.  II  y  a  en  Europe  un  nombre 
considérable  d’espèces  de  clavaires,  toutes  co¬ 
mestibles. 

On  mange  la  clavaire  corallo'idc  {cbimria 
coralimdes]  \  ce  champignon  croît  à  terre  ,  et  il 
est  sain  et  agréalde.  —  \  oy.  Champignon, 

On  mange  encore  d'autres  clavaires  el^  eu  lie 
autres,  une  qui  croît  en  Chine  sur  les  excré¬ 
ments  des  éléphants. 

C'lay tonie  pehfouék  { Clagionia  perfo- 
Uata).  Celte  petite  plante,  île  la  lamille  des 
pourpiers,  est  une  herbe  douce  qui  peut  se 
manger  en  salade;  on  Tcmploie  aussi  comme 
épinard. 

ClaKomène  (\  iu  de).  Dessert. 

Clo^illorjol  (Vin  de),  Bourgogne  (Cole- 
d'Or),  ronge,  prcmÜTe  classe.  Il  contient  IG  û 
17  degrés. 

Cloî^-de-la-Roelie  (  Vin  du),  Bourgogne 
(Côte-d'Or),  rouge,  première  classe* 

(Vin  du),  Bourgogne 
(Côte-d’Or),  rouge,  première  classe* 

da^-Saiiit-Tliierry  (Vin  Je),  Champa¬ 
gne  (Marne),  rouge,  deuxième  classe. 

Cliis^du-Tarl(Vm  du},  Bourgogne  (Côte- 
d’Or),  rou^e,  première  classe. 

(JBos-Vfiugcot  (Viu  de),  Bourgogne  (Côte- 
d^Or),  rouge,  ])rcïîiière  classe;  se  sert  au 
deuxième  service, 

Les  228  litres.  18V4-4G,  coûtent  1,200  fr.; 

60U  fi\  :  la  bouteille  de  5  50  à  7  fr. 
(0  novembre  1854). 

Clo^elN  (  Vin  des),  Epemay  (Champagne), 
première  classe. 

C'oeiienille  {Coccm}.  Genre  d’insectes  de 
la  tribu  des  coeciniens,  ordre  dos  hémiptères, 
section  des  homoplèrcs*  Une  des  espèces  les 
[)lus  remarquables  est  celle  qui  vil  au  Mexique 
sur  ime  espèce  de  cactus  appelé  nopal;  elle 
sert  à  teiJKlre  en  écarlate  et  à  faire  le  carmin* 

Il  y  a  encore  la  coclienille  de  Pologne,  qui 
vient  en  l’ologne  sur  les  racines  d’un  polygo-- 
mm  cl  sur  celles  du  scleranthu^  perennis^  elle 
donne  une  couleur  moins  vive  que  la  coche¬ 
nille  du  Mexique. 

Ces  deux  espèces  de  cochenille  servent  ù 
colorer  certaines  préparations  culiuairc.=î  et 
pbarmaceuiiques, 

La  cochenille  nVxerce  aucune  influence  uo- 
talde  sur  réconomie* 

CcftFlievifi*  Nom  d'une  variété  d'alonetle 
qui  porte  une  huppe*  Cet  oiseau  s'apprête 
comme  l’alouetlc  ordinaire.  —  Voy*  Alouette. 

Coelileîiria  (Goeft/cflm!  .  Genre  de  la  te- 
tradynamic  siliqueuse  et  de  la  famille  des  cru¬ 
cifères  pleurorhizées.  Parmi  les  espèces  que 
renferme  ce  genre,  nous  sigualoroiis  le  cochlea- 
ria  officinal,  vulgairement  appelé  herbe  aiiT 
cuillers^  i]ui  est  douée  de  propriétés  anti-scor* 
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litiüques  et  slimulanlcs,  dont  on  miche  ies 
feuilles  tjiic  l'on  peut  manger  comme  celles  du 
cresson,  ei  le  cüclikdrm  fie  Ilretagiw  (cran  ou 
cransün),  cùchlearia  amorucia,  pknUc  u  racine 
jiivotaïuo  for  t  grosse  que  Ton  emploie  sous  les 
noms  de  raifort  sauvage,  moutarde  àWUcmagne, 
caimdu.  Ün  rar>e  celte  racine  el  on  la  mange 
avec  le  Ixeul'cn  guise  de  moutarde-  Cette  plante 
est  cultivée  à  cause  de  sa  riciae. 

Coelum,  vonc  [Sus.  suilla).  Quadrupède 
mammifère  de  Tordre  des  pacliydermes*  Sa 
chair  est  lourde ,  indigeste,  siirLout  pour  les 
personnes  sédentaires;  salée  el  fumée^  elle  de¬ 
vient  stimulante  et  de  plus  facile  digestion. 
L’usage  de  cette  viande  ne  convient  qiTaiix 
individus  qui  font  beaucoup  d’exercice.  On 
mange  le  cochon  apprêté  de  différentes  maniè¬ 
res,  rôti,  grillé,  braisé,  etc. 

Les  variétés  du  porc  sont  nombreuses  cl 
leurs  qualités  sont  assez  dilférenies;  on  remar¬ 
que  parmi  celles  qui  sont  préférées  : , 

Le  porc  de  Siam  ou  chinois.  La  chair  de  cet 
anima!  est  prérérable  à  toutes  les  aiUres  varié¬ 
tés  de  celte  espèce;  elle  est  plus  blanche,  jdus 
délicaie  et  d'imc  digestion  plus  tacile. 

Le  porc  du  .luiland.  Sa  chair  est  moins  dé- 
licale  que  eclie  des  variétés  connues  sous  îes 
noms  de  j)orc  de  noble,  siam-anglais,  i>orc  da¬ 
nois*  ÏTcxportatioEi  de  ccUe  espèce  est  consi¬ 
dérable. 


Le  porc  noir  à  jambes  courtes-  Clmir  savou¬ 
reuse,  lard  abondant. 

Le  porc  de  \Vest[dialic  et  de  la  basse  Alle¬ 
magne.  Chair  ferme  al  délicate  employée  pour 
les  jambons  de  Mayence. 

Parmi  les  porcs  français,  les  plus  renommés 
sont  ceux  de  la  vallée  d'Auge,  du  Poitou,  du 
Périgord,  des  Ardennes  cl  fie  la  Champagnc- 
La  viande  du  pore  compte  parmi  les  viandes 
l>iaiiclïes;  elle  est  échauffante,  de  digestion  dit- 
tîcile  el  d\m  usage  dangereux  dans  les  pays 
(  bauds  ou  pendant  les  chaleurs  de  Tété  ;  elle  est 
alors  moins  ferme  cl  iiioms  savoureuse  qu'en 
liivcr.  La  viande  du  porc  chinois  , quoique  fort 
délicate,  fatigiio  les  estomacs  les  plus  rolmstes 
dans  les  contrées  méridionales;  cela  explique 
T  interdiction  imposée  par  Mahomet. 

H  est  donc  prudent  de  s^abstenir  de  celte 
nourriluiT  pcndaiil  l'élé,  el  de  lui  adjoindre 
l)Ciidant  les  autres  saisons  des  aliments  plus 
légers.  La  viande  do  porc  et  ses  ])réparatiuns 
soûl  salutaires  pour  réparer  les  forces  ajirès 
une  longue  course  ou  des  travaux  pénibles; 
mais  pour  les  estomacs  faibles  ou  paresseux, 
ît  est  essentiel  de  s’alrsLenir  de  k*  cockon- 
uaille.  Celle  nourriture  est  succuleiUe  cl  ré¬ 
paratrice  ï>our  les  jeunes  gens  et  les  hommes 
robusles  livrés  ù  rcxercice  des  arts  mécani- 
ijues;  les  gens  de  la  campagne  y  Irouvcut  une 
alimeiilalion  saine,  salutaire  et  économique, 
l^orsqiTou  iraile  de  celte  estimable  bêle,  on 
ne  sait  comment  entrer  en  matière,  ni  par  quel 
boni  la  prendre,  nous  romiucn  ;o:i5  parla 
uiiiâ  molle,  nous  vcri 0113  que,  sans  tm  grand  î 


travail,  on  fait  de  sa  tète  une  hure  de  sanglier. 
Ses  côtelettes ,  soit  simplement  grillées,  soit 
en  ragoût,  s'offreiit  de  bien  des  manières  à 
notre  sensualité.  Ses  cuisses  cl  ses  épaules  ont 
fait,  sous  le  nom  de  jambons,  la  répuialjon  et 
la  fortune  de  Mayence  et  tie  Bayonne.  Ses  oreil¬ 
les,  sa  langue  et  ses  pieds  exercenl  simulla^ 
nément  le  cuisinier  et  le  charcutier.  Sa  fres¬ 
sure,  sa  jianne,  sa  crépine  et  ses  boyaux  sonL 
ou  les  jiremiers  fondemeuts  ou  Tétiii  néces- 
saireuf  toute  espèce  d’andouilles,  de  saucisses 
et  de  boudins.  Son  sang  même  a  sur  celui  des 
aulres  animaux  l’avantage  de  tourner  au  pro¬ 
fit  de  notre  appélit.  Sa  viande  hachée  memi 
comme  chair  à  pûté  devient,  dans  nos  cuisines, 
le  principe  de  pins  dhinc  fiircc  sa  van  le,  et  s’ac- 
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rom  mode  à  menTÎlle  des  caviLfe  d'iitic  dinde  à  la 
broche.  Sa  poitrine  en  petit  salé,  sou  carru 
rôti,  son  écliinc  en  côtelettes,  sa  tête  désossée 
eu  fromage;  enfin  sa  graisse  convertie  eu  lard 
s’oiïrent  chaque  jour  à  nos  regards  satisfaits 
sans  exciter  davantage  notre  reconnaissance. 

La  figure  d’autre  part  indique  la  position  des 
dilTérenles  parties  du  coclion. 

Cochon  DE  L.viT.  La  manière  la  plus  ordi¬ 
naire,  et  peut-être  aussi  la  meilleure,  de  pro¬ 
duire  le  cochon  de  lait  sur  la  table,  c'est  à  la 
hroclic.  Après  Vavoîr  saîgué,  dépouillé  et 
troussé,  on  le  trotte  en  dedans  de  beurre,  iiiies 
herbes  et  poivre,  oignons  piqués  de  clous  de 
.girolle,  on  le  fait  dégorger  à  grande  eau,  pen¬ 
dant  vingt-quatre  heures;  on  régoiiLle;  üTi  le 
flambe  vivement;  on  rembroclic  [lar  derrière, 
en  faisant  sortir  sa  broche  par  le  boutoir;  on 
lui  met  dans  le  ventre  un  paquet  de  sarriette, 
de  sauge  et  d’estragon  ;  on  benduit  de  bonne 
huile  d’olive,  ce  qui  rend  la  peau  croquante  ;  on 
le  laisse  cuire  jusqu’à  ce  qu’il  soit  devenu  d’un 
beau  jaune;  on  le  sort  en  sortant  de  la  broche 
avec  une  pomme  d’api  dans  le  grouin;  on  rac¬ 
compagne  d’une  sauce  au  sel,  poivre  et  jus 
d'orange. 

On  le  farcit  aussi  quelquefois  avec  son  foie  ha¬ 
ché  avec  lard  blanchi,  truffes,  champignons, 
rocamboles,  câpres  fines,  avelines  de  Nice,  fi¬ 
nes  herbes,  assaisonnés  de  poivre  delà  Jamaï¬ 
que  et  de  sel  marin  ,  le  tout  passé  à  la  casse¬ 
role;  lorsque  notre  petit  ami  a  tout  cela  dans 
son  ventre,  on  le  ficelle  et  on  le  fait  cuire  de 
belle  couleur  comme  ci-dessus.  Dans  tous  les 
cas,  on  lui  sert,  par  forme  d’acolyie,  une  sauce 
à  Torange  avec  sel  et  jioivre  blanc. 

n  faul,  pour  faire  cuire  le  cochon  de  lait: 

A  la  broche  et  bon  fcuj  deux  heures; 

A  la  cuisinière  et  feu  de  cheminée,  une  heure 
et  demie  ; 

A  la  cuisinière  avec  la  coquille ^  une  heure 
vingt  minuteSp 

Dès  que  le  cochon  de  lait  ainsi  rntl  est  ar¬ 
rivé  sur  la  table,  il  faut,  toute  affaire  cessante, 
lui  trancher  la  léte;  aulremcnt  sa  peau,  iiatii- 
rcllement  croquante,  cl  hi  meilleure  partie  de 
lui-méme,  selon  beaucoup  iramatcurs,  devien¬ 
drait  flasque  cl  molle.  Ce  ]n  éceple  esl  donc  de 
la  ]dus  grande  rigueur^  et  Ton  ne  saurait  trop 
sVn  pénétrer.  On  enlève  ensuite  la  peau  [)ar 
carrés  aussi  près  que  possible  des  os*  Cotte 
l)cau  rissolée  est  excellente;  le  reste  a  Imsoin 
d’circ  réveillé  par  la  sauce  susindiquée,  C’est 
un  manger  lourd  et  indigeste. 

Le  cochon  de  lait  sc  sert  aussi  en  daube,  an 
père  Douillet,  en  ragoiit,  et  sous  toutes  ces 
préparations  l’on  s’occupe  de  relever  le  goût 
de  la  chair,  naturellement  fade,  difficile  à  di¬ 
gérer  (comme  toutes  les  viandes  non  fuites), 
et  t]ui  ne  fournit  que  des  sucs  grossiers  ;  ce  qui 
fait  que  les  gens  de  lettres  feront  bien  de  s'en 
abslcnir,  d’autant  plus  que  cet  alinieiu  vis¬ 
queux  émousse  les  sucs  digestifs  et  relâche 
souvent  le  ventre. 


Coelioiitioilli*.  On  nomme  ainsi  tonies  les 
préparations  faites  parles  charcutiers:  r[uel- 
ques-iines  ont  acquis  une  réputation  euro- 
péonne* 

On  cite  les  andoiullettes  de  Cliùtons-sur-Mar- 
ne;  les  andouilles  de  Troyes;  les  belles  et 
grosses  andouilles  blanches  d’Amiens;  le  cer¬ 
velas  de  Lvon  ;  le  cochon  de  \ienon:  la  co- 
cliomiaille de  Champagne;  les  hures  de  cochon 
et  de  sanglier  de  Troyes  ;  les  jambonneaux  de 
llûims;  les  jambons  de  Bayonne,  de  Mayence; 
les  langues  fourrées  de  Troyes  cl  de  Besançon; 
les  saucissons  de  Lyon,  Mayence,  Arles,  Mi¬ 
lan,  Bologne  et  Vérone;  les  ])ieds  de  cochon 
(le  Sainlc-Ménehonld  ;  le  sanglier  de  Compïè¬ 
gne,  et  toutes  les  belles  iiréparaiioiis  italien¬ 
nes,  lelles  que  bondacola,  mortadelles  de 
Bologne,  jambons  île  la  Komagne,  pieds  farcis 
de  Modêne ,  mortadelles  de  foie,  etc.,  etc. 

Cocon îir.  Les  Persans  nomment  ainsi  la 
liqueur  qui  résuUe  do  la  décoction  dans  Peau 
des  feuilles  do  pavot*  Cette  liqueur  est  échauf¬ 
fante  et  enivrante* 

Cocotier*  Genre  delà  famille  des  palmiers 
de  lamonœcie  hexanciriù.  Arbre  dont  le  fruit  sert 
clenourriuiro  àplusicurs  peuples  de  PAsieolde 
l’Amérique,  La  noix  de  coco  a  le  goût  et  la  con¬ 
sistance  de  l’amande  à  l’époque  de  sa  maturiüL 
On  en  retire  une  liiiilc  excellente*  Les  proprié¬ 
tés  de  la  noix  de  coco  sont  adoucissantes  et 
nutritives. 

Cognac  est  la  pairie  des  meilleures  eaiix- 
dC'Vie,  Voy.  Eau-de-vie ^ 

Coing  (A/aiam  cÿdoabw).  Genre  de  la  fa¬ 
mille  des  rosacés,  tribu  des  ifOmacées  et  de 
riçosandrie  pentagynie;  fruit  du  cognassier 
fpyvns  qidoniü)^  originaire  de  la  Syrie  ou  de 
l’ihéric,  suivant  Galien.  On  en  fait  des  compo¬ 
tes,  des  pâtes  ^  dos  gelées  et  une  liqueur  fort 
agréable*  Le  coing  est  astringent  et  tunique. 

Les  coings  ne  sc  mangent  que  cuits*  Ün  en 
fait  des  compotes  de  diverses  espèces,  de  la 
gelée,  des  coniilures  liquides,  de  la  marme¬ 
lade,  du  rataîia,  du  sirop,  etc.,  etc.,  etc.  La 
pul[îC  de  coing  préparée  forme  une  gelée  irès- 
solide,  comme  sous  le  nom  de  coiignac,  et  qui 
noiisvieul  ainsi,  en  petites  boites,  de  différcnics 
villes ,  et  principalement  de  Mâcon  et  d’Orléans. 
Les  coings  ne.  sont  pas  du  goût  de  tout  le 
monde,  mais  ils  irouvent  cependant  beaucoup 
d’amateurs.  Luc  compote  de  coings  bien  ten- 
dres^  faite  avec  soin,  n’esL  point  un  plat  de  des¬ 
sert  a  dédaigner,  surtout  lorsqu'elle  est  glacée 
avec  une  gelée  de  groseille  bien  transiuiiTntc. 

Colaréi^  (Vin  de),  19,75. 

Callage.  Opération  par  laquelle  on  clarilio 
le  vin  et  les  liqueurs*  —  Vuy.  Bourgogne, 

Colliùiti‘4^  (Vin  de),  Roussillon  (Pyrénées- 
Orientales)  :  vin  rie  liqueurs  de  2*^  classe* 

Colmar  (Vin  de),  Alsace  (llauLîthin)  :  vin 
de  liqueur  de  2«  classe* 

d^oloiuhier(Vin  de),  Périgord  (Dordogne)  : 
vin  de  liqueur  de  1®  classe. 
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f'alorAiilf's,  Üii  nomme  îunêi  des  houles 
cojitposees  de  principes  coIorauU  qui  servout 
à  donner  une  belle  couleur  au  bouîllonj  aux 
roux,  010*-— Voy=  Ohjiwti  brûle. 

Coinmt^rr  jr\  Madeleines. 

Conipiê^ne  (fromage  de)  (Oise),  i'xcel- 
lenls  peüts  tromagesj  jiarfaitemoiiL  faits  el  qui 
SC  rapprochent  du  I^rk.  ï.a  croùlc,  rougeaue 
et  un  peu  gluaiilc,  renfenne  une  pâte  blati- 
ehe,  onclueusc  et  line,  dont  la  saveur  est  tort 
ngrdubfe  malgré  une  légère  ]iaitUç  damer- 
îtune. 

Ils  SC  vendent  bü  c.  sous  la  forme  de  dis¬ 
ques  de  10  cenüm êtres  de  diamètre  sur  3  de 
hauteur,  Dcsincrt. 

Compole,  Los  compotes  sont  clescoufitures 
que  Ton  fait  au  moment  du  liesoiii  et  avec 
beaucoup  moins  de  sucre  que  l'on  réeii  met 
dans  celles  que  Ton  doit  conserver  ;  elles  con¬ 
viennent  à  beaucoup  d'estomacs  qui  ue  sain 
raient  s'accommoder  de  fruits  ci  us  ;  leurs 
propriétés  sont  celles  des  fruits  qui  entrent 
dans  leur  composition,  légèrement  modifiées 
cependant  par  la  cuisson  et  le  sucre.  En- 
{ remelH. 

On  donne  encore  ce  nom  à  certains  ragoûts 
faits  avec  des  pigeons»  des  tourtereaux,  des 
ramiers»  des  perdreaux,  des  aloiiotles,  etc., 
que  l'on  assaisonne  avec  du  petit  lard,  des 
racines^  des  épices,  des  fines  lierbes.  etc. 

•  Nous  en  parlons  â  ces  différents  articles,) 

Compot*^  o'auricots  a  la  mjnltk.  Ajnès 
avoir  fendu  et  vidé  de  leurs  novaux  vo*s  abri- 
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cots»  faites-Ics  cuire  pendant  trois  minutes 
dans  un  sirop  que  vous  aurez  fait  h  ia  hâte; 
an  bout  de  ce  temps  écumez  votre  compote» 
joîgncz-y  le  jus  d'une  orange  cl  laisscz-la 
refroidir.  —  Voy.  Atrâo/s. 

€^oni|ïole  id,\HRicoTs  giullks  a  la  Uke- 
TKLiL.  Saupoudrez  de  sucre  candi  de  beaux 
abricols  bien  mûrs  que  vous  aurez  préalahlc- 
ment  ouverts  eu  deux;  failcs-lcs  griller  sur 
de  la  braise,  qui  uc  soit  pas  de  la  braise  de 
charbon;  après  quoi  dressez-les  sur  un  com¬ 
potier  et  arrosez-les  d'un  sirop  que  vous  ver¬ 
serez  bouillaiU  et  que  vous  aurez  coufecLiDuné 
avec  des  tranches  il'abricots  el  quelques  fram¬ 
boises, 

Clompotf^  d'  vbrïcots  verts  ou  Compote 
\v  vEiiT“PRi:,  Pelez  et  jetez  dans  de  beau 
froide  des  abricots  vci  Ls,  r/esl-à-clire  cueillis 
avant  leur  maLurité;  meltez-les  ensuite  dans 
fie  l'eau  tiède  avec  qucb(ues  poignées  do 
feuilles  (roseille  ;  couvrez“les  et  les  mettez 
bnuilUr  jusqu’à  ce  qu’ils  aient  une  belle  coii- 
b'iir  verte;  retirez-lcs  alors  du  feu.  et  faites 
refroidir  !c  tout.  Ensuite,  faites-Ies  égoutter, 
roulez- les  dans  du  sucre,  achevez  leur  cuisson; 
et  au  moment  de  les  ôter  du  feu»  ajoutez-y 
lieux  cuillerées  du  sue  d'épinards. 

Ces  différentes  préjtaratious  sont  laxatives 
el  assez  indigestes  pour  qu'on  n'en  doive 
manger  qu'avec  beaucoup  de  modéraiion. 

Compote  d’amamïes  vertes.  Celte  coin- 


pôle  se  fait  comme  celle  d’abricots  verts; 
seulement,  un  instant  avant  de  la  faire  refroi¬ 
dir»  on  y  joint  une  poli  te  cuillerée  de  kirsch 
de  la  Fofét-Noire»  ou  de  noyau  de  Phalsbourg, 
La  liqueur  ajoutée  inodîtic  lui  peu  ccUc  com¬ 
pote  et  la  rend  moins  indigeste* 

Compote  u’axavas.  Ou  parc  l'ananas;  on 
le  coupe  par  tranches  minces  et  on  lui  lait 
jeter  quelques  bouillons  dans  un  sirop  à  22  de¬ 
grés.  On  peut  encort*  faire  autreuieut  cette 
compote.  Après  avoir  dressé  les  iranchcs  d’a¬ 
nanas  dans  un  compotier,  on  les  couvre  de 
sucre  en  poudre  cl  ou  les  laisse  ainsi  macé¬ 
rer.  Celle  dernière  compote  se  sert  comme 
salade  lorsqu'on  y  ajoute  un  peu  de  rhum* 
Celte  composition  exquise  est  légèrement  diu¬ 
rétique  et  se  digère  bien,  ii  moins  d’excès; 
lorsqu'on  mange  ranatias  en  salade  avec  du 
rhum,  cette  liqueur  rend  ce  meta  assez  exci¬ 
tant;  il  ne  faut  pas  eu  faire  abus, 

Compote  i>E  CËRSSES.  Coupez  à  moi  lié  les 
flueues  de  vos  cerises  et  piqucz-les  avec  une 
épingle,  du  coté  opposé;  tneUcz-les  dans  l'cau 
fràîctic;  faites  lioiiillir  du  sirop  â  30  degrés; 
égouttez  les  cerises  et  les  jetez  dans  le  sirop 
bouillanl;  faites  leur  jeter  un  bouillouet  met- 
leZ'les  flans  votre  vase;  cette  compote  agréa¬ 
ble  est  légèrement  acide  cl  rafraîchissante; 
elle  est  de  facile  digestion. 

Compote  i)E  cïTRONS.  Elle  se  fait  comme 
celle  d'oranges;  mais  elle  est  encore  plus 
acide-  Il  faut  être  très-modéré  lorsqu’on  en 
mange,  même  eu  état  do  santé,  les  acides, 
ainsi  que  nous  Lavons  répéLé  souvent  »  ayant 
une  fâcheuse  iniîuence  sur  Lcstomac. 

Compote  ne  fraises»  m:  frauboïse.s  oit 
OE  MiREti,  Elles  se  font  toutes  les  trois  de 
même,  Ajïrès  avoir  enlevé  les  queues  do  vos 
fruits,  mettez  les  dans  une  terrine  et  versez 
dessus  un  sirop  bouillant  à  25  degrés*  Ces 
cojn[)OLes  ne  se  digèrent  facilement  ijuc  par 
(les  estomacs  qui  fonciioniienL  bien. 

Compote  DE  Ci ivosE ILLES*  Egrenez  vos 
groseilles;  lavez-Ies;  égouttez-lcs ;  meltc/.-Ics 
dans  une  terrine  cl  versez  dessus  du  sirop 
bouillant  à  28  degrés.  Cette  compote  osî  ra- 
IVuîidussanlc ,  mais  un  peu  trop  acide  pour 
certains  estomacs  débilités,  froids  ou  paresseux. 

Compot<^  DE  MARUONS.  Mcitoz  VOS  mar- 
rons  dans  un  itoêlou,  sur  du  feu,  avec  fie 
l'eau  en  assez  grande  ijuantité,  el  que  vous 
changerez  si  elle  rougit  trop.  Lorsque  les 
marrons  sont  tendres»  vous  les  pelez  et  les 
jetez  dans  un  sirop  à  24  degrés  et  chaud; 
faites-leur  jeter  encore  quelques  bouillons 
dans  le  sirop,  puis  iptirez-lcs  du  feu  et  les 
aromatisez  soit  avec  un  peu  d'eau  du  ileurs 
d'oranger,  soit  avec  du  sirop  de  vaiiillü*  (1 
Ixiut  manger  de  cette  comi>ûtü  avec  beaucoup 
de  discrétion,  car  clic  est  lourde  et  indigeste. 
Les  convalescents  et  les  personnes  qui  n’oiu 
pas  un  estomac  ndmsle  doivent  s' en  abstenir 
complètement. 

Cfimpoto  I>'ollA^GEs.  Enlevez  par  petit:- 
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filets  les  zestes  de  vos  oranges,  piqucz-lcs  on 
plusieurs  endroits  et  les  jetez  dans  Teau  fraî¬ 
che;  lorsqu’elles  sont  toutes  préparées;  mct- 
tez-los  dans  nu  poêlon  sur  le  feu;  après  dix 
minutes  fréliulliiiou^  ehangcz-lcs  d’eau  (vous 
servant  toujours  d'eau  chaude)  cl  faites-les 
bouillir  de  nouveau  jusqira  ce  qu'une  tète 
d’épingle  puisse  les  traverser  ;  jilongez-les 
alors  dans  de  l'eau  fraîche;  mettez  dans  le 
poêlon  du  sirop  à  2U  degrés  en  quanti  lé  sufü- 
sante  ijouf  £[uc  les  fruits  soient  couverts  ; 
égouttez  vos  oranges  et  faites-les  achever  de 
cuire  dans  le  sirop  jusqu’à  ce  qu’il  soit  à 
HO  degrés;  puis  retirez  du  l'eu,  versez  dans 
une  terrine,  et  lorsque  la  compote  est  froide^ 
coujiez  en  quatre  vos  oranges  et  les  placez 
dans  le  compotier  en  les  arrosant  avec  le  sirop. 
Ou  dresse  au  milieu  de  la  compote  le  zeste 
que  Ton  a  fait  blanchir  e!  eoiilire  avec  les 
oranges,  en  ayant  eu  le  soin  de  le  lier  avec  un 
peu  de  tlL  Celte  compote  est  rafraîchissante, 
mais  un  peu  aciiie;  tous  les  estomacs  ne  s’en 
accDuiinodent  pas, 

Coitipoir  ni:  oncnics.  Après  avoir  essuyé 
les  pêches,  on  h‘S  met,  soit  entières,  soit  cou¬ 
pées  en  deux  ou  en  quatre,  dans  un  poêlon  ; 
on  les  couvre  de  siroji  à  degrés;  on  les 
met  sur  Je  feu  ayant  eu  le  soin  de  les  couvrir 
d’un  rond  de  jiapier  blanc.  Après  quelques 
bouillons  on  les  met  refroidir  dans  nu  vaso  et 
on  verse  le  siroj)  dessus;  on  peut  aromatiser 
celte  compote  avec  quelques  gouttes  de  sirop 
de  fleurs  de  sureau.  Ce  mets  délicionx  se  di¬ 
gère  assez  facilement, 

Couipoteiii  1)ï:  poires.  Elles  se  font  comme 
celles  de  jT^ommes;  mais  les  poires  étant  plus 
fermes  et  plus  longues  à  s’attendrir,  il  faut  les 
mettre  dans  un  sirop  plus  déeuîL  poiii'  qiihl  ne 
s’épaississe  pas  trot>  eu  restant  plus  long¬ 
temps  sur  le  feu.  Cet  excellent  mets  est  astrin- 
gcnl  et  devient  excitant  lorsqu’on  y  ajontc  du 
vin,  de  la  camiclk^  etc. 

Compote  DE  !*OMMEs  onmx  uREs.  Choi¬ 
sissez  de  belles  pommes  de  calville,  polez-lcs, 
enlovez-en  riuléricur,  coupez-les  eu  deux,  à 
rexception  d'mic  seule  que  vous  laisserez  en¬ 
tière,  après  bavoir  loutefois  vidée,  pour  Ikiro  le 
milieu  du  jdat;  miHiez-les  à  mesure  dans  beau 
Ou  le  sirop  chaud*  après  les  avoir  frottées  avec 
un  citron  coupé.  Servez-vous  d’iui  jioêloii  bien 
blanc,  couvrez  votre  compote  d’iui  rond  de 
papier  blanc  de  même  étendue  que  le  ]>oèIon, 
et  faites  que  voire  pai)ier  adlkTO  nu  sirop; 
après  quelques  boiûllous,  et  si  les  fntits  sont 
suffisainmcjit  cuits,  versez-ies  dans  un  vase 
avec  le  sirop,  pour  les  dresser,  lorsqu’ils  seront 
froids,  dans  le  compolicr.  Si  les  pommes  ont 
été  bianchics  dans  beau  simple,  il  faut  les 
égoutter  et  les  arroser  de  sirop  jicndant  qu’elles 
sont  chaudes. 

On  jïeut  Sé  servir  de  rainelics  et  autres  es¬ 
pèces  pour  faire  des  coinpoles;  on  laisse  aussi 
quelquefois  les  pommes  entières  et  on  en  ôte 
l'intérieur  avec  un  vide  ivcmimes;  on  a  soin, 


lorsque  l’on  jièlc  les  pommes  de  bien  unii  ou  ‘ 
polir  leur  surface  et  de  leur  donner  une  forme 
agréable*  On  orne  ces  compotes  avec  des  fruits 
conlits,  de  bangéliqiie  ou  des  écorces  d’oran¬ 
ges,  le  tout  cûntit,  et  bon  verse,  par-dessus* 
le  sirop.  Cet  aliment  c-sl  rafraîchissant  et  légè- 
retneni  laxatif. 

Compote  UE  de  reixk-claude. 

Ihqucz  vos  prunes;  mcttez-lcs  dans  beau  fraî¬ 
che,  égoutlez-les ,  puis  faitesdeur  jeter  un 
bouillon  dans  un  .sirop  u  20  degrés;  versez- 
les  dans  un  vase,  et  quand  elles  sont  refroi¬ 
dies^  (Ircssez-lcâ  et  versez  le  sirop  dessus. 
Celle  compote,  légèrement  acide,  est  rafraî¬ 
chissante  et  un  peu  laxative;  elle  se  digère 
cependant  assez  bien*  II  est  des  esiomacs  cié- 
licais  qui  ne  s’en  accommodent  pas;  les  con¬ 
valescents  doivent  s’abstenir  d’en  manger, 

Coni|iole  DE  rntNEAUX.  Failcs  tremper 
dans  l’eau  vos  ]jruncaux,  égoultcZ'les,  ïnettez- 
ies  dans  uu  poêlon  avec  de  Veau  et  faites  cuire  ■ 
à  feu  doux.  Lorsque  les  pruneaux  commencent 
il  s’attendrir,  ajoutez  du  viu  rouge  et  du  sucre, 
et  lorsque  la  cuisson  est  suffisante,  aromati- 
sez-les  en  frottant  un  morceau  de  sucre  sur  ^ 
une  orange  ou  un  citron.  U  y  a  des  personnes 
ijui  préfèrent  y  meUre  de  la  cannelle. 

Cette  compote  est  rafraîclnssantc  et  sc  di¬ 
gère  assez  bien  ;  elle  est  légèrement  excitante, 
et  convient  aux  convalescents. 

Il  y  U  une  foule  {l'auLrcs  compotes  dont  il 
serait  trop  long  de  donner  le  modo  de  prépa¬ 
ration;*  qu’il  nous  suffise  de  dire  qti’en  gé¬ 
néral,  les  compotes  ont  les  propriétés  des 
fruits  avec  lesquels  on  les  préikarc,  et  que  si 
on  y  ajoute  des  condiments  excitants,  elles  le 
deviennent  également. 

Comtat  d’ Avignon  (Vin  du}  :  rouges, 

2®  classe,  le  clos  de  La  Ncrlhe,  à  Château- 
Neuf-du-Pape.  Bouges,  3^  classe,  dos  Saint- 
Patrice,  dû  La  Nerthc-Sorgucs  et  Saint-SaU' 
veur,  à  Au  bagne* 

Coïi<*ert.  ikTSomie  ibignore  combien  les 
accords  d’une  Imnne  musique  ont  de  puissance 
sur  le  calme  de  besjnût  et  comme  béquilibrc 
s’établit  facilement  dans  tonte  borganisalion, 
quand  une  distraction  qui  plaît  occupe  les  sens, 
I/étudc  du  piano  a  de  grands  avantages  et  est 
]rréférable  aux  travaux  littéraires;  elle  peimci  « 
de  tenir  le  corps  droite  cl  le  mouvement  efes 
bras  et  des  mains  imprime  a  loiU  le  cûr|is  une 
activité  salutaire,  l^armi  les  nombreux  jirofes- 
seiirs  que  comj)te  la  capitale,  M.  Dericheville 
lient  un  nuig  élevé,  et  il  y  est  arrivé  avec  l’ap- 
plniKÎissement  de  tout  (‘C  que  Paris  compte  de 
Êommilés  musicales* 


Coiifdiy  (Vin  de).  iSéarn  {Oasses-Py renées). 
Blanc,  déclasse* 

Con<^oiiil>re  {Cacumis  satîma,  L  ),  ürigi- 
nalre  d 'Orient.  De  la  famille  de.s  cueurhi lacées 


et  de  la  monœcie  monadelphie. 

Les  fruits  coiilicnnenl  une  pulpe  aqueuse  et 
fade,  qui  rafraîchit  et  calme  la  soif.  Ils  ont  aussi, 
de  meme  que  Ic^^mvlonr^  despropiiéié^Iégéro- 


I 
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nient  ïiareoiiijLies,  Les  estomacs  faibles  et  dé¬ 
licats  doivent  s'absienir  de  cet  aliment  qui  est 
froid,  lourd,  in  digeste,  peu  réparateur  et  qui 
ne  convient  guère  qu'aux  temiJéraments  san¬ 
guins  et  bilieux. 

Le  concombre  parvient  à  sa  maturité  au  mo¬ 
ment  le  plus  tbaud  de  l’année,  ce  ((iii  en  rend 
Tusage  doublement  avantageux.  Les  personnes 
ijiii  ont  reslomac  froid  et  paresseux  feront  bien 
d'en  faire  un  usage  très-modéré.  Le  concombre 
devient  moins  mdigesie  lorsqidon  l'apprètc 
avec  des  assaisonnements  épicés,  qui  remédie¬ 
ront  à  ces  qualités  trop  froides  et  trop  relâ¬ 
chantes. 

Le  concombre  oflVe  beaucoup  de  ressour* 
ces  â  la  cuisine.  Longtemps  avant  sa  ina- 
luriiét  on  le  fait  contire  dans  Je  vinaigre  et 
prend,  sous  celle  forme,  le  nom  de  coniï- 
cfmi  ^  i!  sert  à  relever  un  grand  nombre  de 
sauces,  de  ragoûts  et  sert  même  de  parure  à 
plusieurs  poissons.  Les  corniclions  forment  un 
assaisonnement  assez  sain,  mais  dont  il  ne  faut 
pas  abuser  à  cause  de  son  acidîPL 

On  fait  avec  les  concombres  plusieurs  sortes 
d’entrées  et  d'entremets*  Les  concombre!^  fards' 

U  la  mateiotte,  et  bourrés  d’excellente  farce  de 
ijlancs  de  volailles,  jambon  cuit,  irulTes  et 
Jines  herljes  sont  un  manger  assez  agréable. 

Les  concombres  farcis  ait  maifjre  qu'on  rem- 
plit  d'tme  bonne  farce  de  [koisson,  et  qu'on 
garnit  d'un  ragoût  de  laitances  et  de  ebampi- 
gnons;  le  ragoût  de  concombres  qui,  lié  par  un 
bon  coulis  de  veau  et  de  jambon,  sert  pour 
toutes  sortes  d’entrées  aux  concombres,  soit 
de  broche*  soit  à  ta  braise  :  les  concombres  fri- 
cassés  qui  sont  simplcnieni  aci’omniodés  avec 
du  bon  beurre  ou  de  la  crème  ei  liés  avec  du 
jaune  d'œuf  ;  les  concoMbres  en  salade .  coupés 
par  rouelles  cl  assaisonnés  avec  du  vinaigre* 
sel,  poivre,  jus  de  citron,  si  l’on  veut,  sont 
fort  indigestes,  quel  que  soit  leur  mode  d'ac- , 
commodément.  i 

Les  premiers  concombres  sont  bons  à  cueil-  : 
lir  au  mois  d’août;  on  les  récolte  au  fur  et  à 
mesure  de  leur  maturité.  Il  y  a  le  htUif  de 
lloUmide,  le  blanc  hàlif  de  BonneniL  le  tong. 
Il'  jnme  long  et  relui  de  Russie  très-petit. 

l’oiidé.  — ^  Voy.  Abricots,  Tourte. 

Coiidim4^iit  ilmdimcntum).  SubsUinees  ' 
que  l'on  emploie  pour  rassaisonnement  des 
mets.  Ils  sont  généralement  stimulants  ;  il  ne 
faut  pas  en  abuser. 

Condrieu?^  (Vin  de).  Lyonnais  (lUiûne). 

Blanc, '2®  classe  ;  se  sert  àl  entrcmets. 

Conofiilrallo.  Fromage  de  Sicile  qui  no' 
s'emploie  que  pour  la  cuisine  dont  les  Frani;.ais 
UC  font  guère  usage.  U  est  extrêmement  salé  et 
fort  en  saveur;  il  se  vend  à  Paris,  2  fr*  bft  c.  ; 
il  a  h  forme  d'une  lyrique  de  savon  d’une  cou¬ 
leur  brune.  Dessert. 

Ifonlire  (CortfbYtp.  Opération  qui  consiste  à 
imprégner  les  fruits  et  les  légumes  de  sucre, 
de  vinaigre,  etc.,  pour  les  conserver. 

Confitiire>4.  Ün  donne  généTalement  ce 


nom  à  des  préparations  culinaires  qui  ont 
pour  hase  certains  végétaux  ou  seulement 
leurs  sucs  unis  à  du  sucre  et  soumis  à  un  degré 
[ïlus  ou  moins  considérable  de  cuisson:  telles 
sont  les  gelées,  les  pâtes,  les  ^narmelades.  les 
compotes,  les  conserves.  Nous  traiterons  de 
'  chacun  de  ces  arlidcG  à  leurs  différentes  lettres 
!  respectives. 

Ces  sortes  de  friandises  sont  agréables  et 
saines;  elles  participent  chacune  des  propriétés 
des  différents  végétaux  qui  entrent  dans  leur 
composition;  cependant  il  ne  faut  pas  en  faire 
excè.s.  Dessert. 

Un  |>êiïl  préparer  presque  autant  de  sortes  de 
confitures  que  la  nature  mous  offre  d’especes 
de  fruits  et  même  tle  légumes,  car  on  en  fait 
aux  carottes,  au  céleri  et  même  aux  tomates. 

Les  plus  communes  sont  lu  gelée  de  gro¬ 
seille,  la  marmelade  d’abricots  et  la  gelée  de 
pommes.  On  eu  fait  de  noix  confites,  de  prunes 
de  reinü-CIaude*  de  mirabelles,  de  quartiers 
de  coings*  de  cerises,  de  verjus,  d'épine-yi- 
nettes. 

Certaines  villes  sont  renommées  par  leurs 
excellentes  confitures*  Rouen,  [>uur  la  gelée  de 
pommes:  Metz,  pour  les  mirabelles,  Dijon; 
pour  répine-vineilc;  Bar,  pour  les  groseilles: 
Montpellier,  pour  raisiné  fin  ;  Apt  [Vaucluse), 
Clermont  (Puy-de-Dôme},  ïlcaucaire  et  Béziers. 

Contifitres  tVxoîiicoTS  entiers  ou  icxr 
Ou  iKTtERS.  Faites  Ifianclnr  vos  abricots  à  Teau 
boni  liante,  puis  mettez-les  égoutter  sur  un  ta¬ 
mis  de  crin,  .Mottez  ensemble  vos  abricots ^ 
soit  entiers,  soit  ou  quartiers,  et  un  poids 
égal  do  sucre  cuitâ  la  petite  plume  et,  après 
deux  ou  trois  bouillons,  faites  refroidir  vos 
1  abricots  afin  ipi  ils  prennent  bien  le  sucre. 
Faites  revenir  la  [leîite  plume  votre  sirop  ; 
remetlez-y  vos  fruits  et  faites  cuire  [>eiidant 
diuf  ou  six  mimiles;  placez-les  ensuilc  dans 
vos  pots,  versez  dessus  leur  sîro[>  et  laissez 
refroidir  le  tout  en  observant  de  ne  couvrir  et 
fermer  les  pots  qu’après  une  complète  réfri¬ 
gération.  Ces  sortes  de  confitures  peuvent  se 
conserver  un  certain  Lein|is. 

Ciintitiire}*i  u'abbicots  verts.  îI  faut  em¬ 
ployer  ces  abricots  alors  que  le  bois  du  noyau 
est  encore  à  l’élaL  mou;  mettezdes  tremper 
dans  de  l'eau  froide  avec  du  tartre  dans  le 
rapport  de  32  grammes  de  tartre  pour  üOü  gr. 
d’abricots  et  frotlez-lcâ  avec  un  linge  pour  en¬ 
lever  l  espècc  de  Imurrc  dont  ils  sont  revêtus. 
Fai  tes- les  cuire  ensuite  dans  une  poêle  à  con¬ 
fitures  avec  une  quantité  égale  de  beau  sucre 
réduit  la  petite  plume  avant  d’y  mettre  les 
fruits;  il  suffît  d'une  demi-heure  pour  que  ces 
I  çonfitiircs  soient  dans  un  parfait  état  de  cuis¬ 
son.  Terminez  votre  opération  comme  la  pré¬ 
cédente  et  consenez  pour  voua  en  servir  au 
besoin. 

Confltiiro^  u  ÈinXE-vjNETTE.  On  eboisit 
ce  fruit  bien  mûr  :  il  faut  ^ue  les  grappes  soient 
grosses;  mais  il  faut  éviter  que  le  bois  soit 
fort,  |>areô  qu1l  donnerait  un  mauvais  goût  aux 


ronfîtunïê.  Preiie?.  autant  de  suerCî  en  pouls, 
(jue  vous  avez  de  fruits;  clarifiez-le,  jetez-y 
votre  fruit  et,  lorsqu'il  aura  jeté  trois  ou  quatre 
bouillons,  rclircz-le  avec  une  passoire- 

Mêlez  à  votre  sucre  une  petite  quantité  de 
gelée  de  jjonimes,  puis  remettez  voire  fruit  et 
laites  cuire  peiulant  dix:  minutes;  au  bout  de 
ce  temps  retirez  du  feu  et  mettez  votre  pré- 
ration  dans  les  pois. 

Le  sucre  corrige  Tacidité  de  cc  fruit;  néon- 
inoins  il  ne  faut  pas  faire  excès  de  ces  con¬ 
fitures- 

Can^ervf;$«  On  fait  des  conserves  de 
fleurSj  de  fruits,  d'ecorces  de  fruits,  de  se¬ 
mences,  de  légiuneSj  etc,.  Pour  cela  on  contit 
ces  différentes  matières  soit  au  sucre,  soit  au 
vinaigre.  On  se  sert  encore  de  la  dessication 
comme  moyen  conservateur.  DeMcrf. 

On  conserve  aussi  certaines  substances  ani¬ 
males  au  moyen  de  f huile,  de  la  saumure,  etc.  ; 
elles  servent  comme  hors-d'œuvre.  ~  Voy- 
ce  mot. 

Consommé.  On  nomme  ainsi,  rexlrail  des 
sucs  de  la  viande,  ou  le  bouillon,  préparation 
anale[Uique  ou  fortifiante  que  tous  les  estomacs 
ne  digèrent  pas,  eu  raison  des  éléments  nutri¬ 
tifs  qifil  tient  en  suspension.  — Voy.  /ioiti/Zerf, 
Pot-au-fen. 

Coiisl;«ii4-e  (Vin  de).  Afrique.  Blanc,  3'* 
service  et  dessert.  It  contient  19,75  degrés;  le 
rouge,  18,92  degrés. 

CoiiMantiiiople.  Ses  langues  fumées  ont 
une  grande  réputation. 

Contrcxeville  (Vosges)Xe  sont  des  eaux 
souveraines  dans  le  iraitement  de  lagravcUeet 
des  affections  calharrales  de  la  vessie.  On  peut 
les  boire  pendant  les  repas  on  le  matin  à  joun. 
I,eur  action  se  ra|)proche  à  certains  égards 
de  celle  des  eaux  de  Yichy,  (D*^  G.  James, 
Cuidc  aux  eaux.  ) 

4Jotivive!^.  L  e  convhe  est  fliGureux  mortel 
qui  est  invité  fi  assister  à  un  bon  dinor  ;  ccla 
s’applique  aussi  aux  infortunés  qui  ne  doivent 
trouver  que  la  fortune  du  jmt  ou  un  dîner 
d^ami.  Quel  que  soit  le  convive,  par  ccla  qu’il  a 
été  invité,  le  maître  de  maison  lui  doit  les 
égards  que  rhospitalité  réclame. 

A  son  arrivéOj  le  maître  de  niaison  doit 
Facciieillîr,  le  sourire  sur  leslèvres,  ou  déléguer 
cc  soin  à  quelque  parent  ou  intime  de  la  mai¬ 
son,  si  la  surveillance  du  dîner  qui  se  prépare 
réclame  les  soins  de  ramphytrioih 

De  quelque  nature  que  soient  les  invitations 
acceptées,  il  faut  être  exact,  et  arriver  un  quart 
d’heure  avant  rbeiire  indiquée;  plus  lot  on  gêne 
ïes  maîtres  de  maison,  plus  lard  on  leur  dé¬ 
plaît,  et  Pon  choque  ceux  que  Ton  fait  attendre. 

Le  retard  de  la  part  d’une  femme,  est  tou¬ 
jours  attribué  au  désir  de  produire  plus  d’effet 
en  arrivant  la  dernière  et  ù  la  petite  vanité  de 
montrer  une  parure  plus  fraîche.  S'il  est  ques¬ 
tion  d'un  homme,  on  est  encore  moins  indul¬ 
gent.  L'allen  le  dispose  ù  la  malveillance  et  à 
aigreur.  II  est  bien  rare  que  Ton  fasse  l'éloge 


de  ceux  que  l'on  attend  ;  on  relève  au  contraire 
'  leurs  défauts,  même  ceux  dont  la  nature  lésa 
affectés;  souvent  on  les  exagère,  on  en  crée 
mémo,  dans  la  certitude  que  personne  ne  dé- 
I  fendra  celui  qui  est  désagréable  à  tous.  Le  mé- 
contentement  public  et  la  raillerie  n’ont  souvent 
eu  d’autre  origine  que  le  désœuvrement  de 
l'atiente,  et  il  est  dangereux  de  s'exposer  k  une 
réprobation  qui  n’a  pas  d’autre  cause.  U  faut 
ajouter  encore  qu’un  dîner  qui  attend,  perrl 
de  sou  mérite  et  que  f honneur  de  Tamphy- 
trion  peut  dépendre  de  l’exactitude  rigoureuse 
de  ses  convives. 

Le  maître  de  maison  aura  soin  ,  pendant 
le  court  iniervalle  qui  s'écoule  dans  le  salon, 
de  présenter  les  convives  les  uns  aux  autres 
afin  d’établir  entre  eux  la  cordialité  nécessaire 
pour  bien  disposer  les  esprits  k  sc  réjouir  de 
'  idieurcusfi  circonstance  qui  les  rassemble.  Le 
lacL  de  rampliylrion  lui  fora  saisir  facilement 
les  rapports  el  les  convenances,  et  il  acquerra' 
de  nouveaux  droits  à  la  reconnaissancû  de  ses 
invités. 

'  Quand  tous  les  convives  sont  réunis,  le  maî¬ 
tre  de  maison  doit  paraître  au  salon,  quelques 
minutes  avant  de  faire  ouvrir  les  portes  de  La 
salle  k  manger,  et  faire  servir,  un  verre  de 
vermouL  puis  il  engagera  les  convives  à  le  sui¬ 
vre  dans  la  salle  ù  manger. 

L'nmpbytrion  passera  le  premier  autant  pour 
couper  court  aux  cérémonies,  que  pour  arriver 
le  premier  h  sa  pince  où  il  se  lient  debout 
jusqu'il  ce  que  tous  les  convives  aient  trouvé 
l’endroit  qm  leur  est  indiqué  par  les  cartes  po¬ 
sées  sur  cha([ue  serviette. 

Le  placement  de  ces  cartes  doit  être  de  la 
part  du  maître  de  maison  l'objet  de  soins  atlen- 
lifs  ;  il  met  à  sa  droite  et  à  sa  gauche  les  deux 
dames  les  plus  considérables  et  ù  la  droite  et  à 
I  la  gauche  de  la  maîtresse  de  maison,  qui  est  en 
face  de  lui,  ïes  deux  hommes  qu’il  veut  hono¬ 
rer  le  pins,  et  il  procède  ainsi  de  chaque  coté 
jusqu'à  ce  que  la  table  soit  garnie. 

Tout  le  monde  placé,  le  maître  de  maison 
s'asseoit  en  sup[>osant  que  les  potages  soient 
servis  flans  les  assiettes  à  l'avance;  tlansle  cas 
contraire,  l’él  oignement  de  la  soupière  peut  exi¬ 
ger  que  le  maître  de  la  maison  reste  debout 
pour  servir  le  potage,  mais  cela  ne  sc  fait- 
qu'en  famille. 

Le  convive  doit  déplier  la  scr vielle,  ruais  au 
risque  de  tacher  son  linge  et  ses  habits  pendant 
le  cours  du  dîner,  il  faut  bien  se  garder  d'en 
passer  l'cxtrémilé  dans  Tune  des  boutonnières 
de  son  babil,  ou  dans  sa  cravate;  on  se  con¬ 
tente  de  Télaler  sur  ses  genoux,  et  de  s’en 
!  servir,  lorsque  le  cas  le  requiert,  pour  essuyer 
’  scs  lèvres  ou  ses  doigts. 

ün  ne  doit  se  servir  que  de  la  cuiller  pour  ■ 
manger  la  soupe,  quelle  qu'elle  soil;  la  dé I ica-  - 
Lesse  enseigne  à  approcher  les  lèvres  du  bord 
latéral  de  la  cuiller  et  interdit  d’engouffrer  la 
cuiller  dans  la  bouche;  à  l'égard  des  Juliennes  . 
I  qui  pourraienr  justifier  l’emploi  de  la  fourchette, 


les  l<î"umes  sont  assCTi  divisés  pour  que  ee  ne 
soit  pas  nécessaire. 

Le  [lomge  mangé,  on  laisse  la  cuiller  sur 
t'assielte,  les  gens^mal  élevés  la  posent  sur  la 
iia[)pe,  t>n  ne  doit  jamais  employer  le  coiiLcau 
iiour  diviser  le  pain  qui  doit  être  rom)iu  avec 
les  doigts* 

Après  le  potage,  Ü  est  d'usage  de  boire  un 
verre  de  vin  pur,  à  moins  que  Ton  ne  fasse  ser¬ 
vir  du  vin  fin,  Le  vin  ordinaire  et  l’eau  sont  à 
la  dîscrétioii  des  convives,  et  les  hommes  doivent 
être  alteiitifs  à  prévenir  les  désirs  des  femmes 
sans  attendre  qu’elles  tondent  leur  verre.  H  faut 
éviter,  en  versant,  de  toucher  les  bords  du  verre* 

L'amphyirioii  doit  veiller  sur  les  assiettes  de 
ses  convives  et  leur  proposer  quelque  chose 
chaque  fois  qu’elles  sont  vides  ;  il  peut  renou¬ 
veler  ses  offres  jusqu’à  trois  fois,  en  redoublant 
<'liaqiie  fois  do  gracieuseté  et  do  sourires;  pous¬ 
ser  l*insislancc  au  delà  devient  désobligeant , 
en  forçant  le  convive  à  accepter*  Le  convive 
ne  doit  jamais  demander,  c'est  un  reproche 
adressé  it  ramphytnon  et  une  impolitesse. 

Si  l’on  mange  dos  mufs  frais,  il  faut  briser 
les  coquilles  vides  et  ne  jamais  les  renvoyer 
entières. 


Les  vins  d’entremets  sont  sen  is  par  le  maî¬ 
tre  de  maison,  qui  sc  garde  bien  d’offrir  du 
Pomard,  du  lîourgoffne,  etc.,  mais  dn  vin  de 
l^omard^  tin  vin  de  fioarffogne.  etc*,  do  même 
qu’on  ne  doit  pas  dire  du  bouilli  pour  du  bumf, 
ou  de  la  volaille;  il  faut  déterminer  l'espèce,  et 
offrir  du  poulet,  do  la  poularde,  du  cha¬ 
pon,  etc. 

Si  Ton  fait  circuler  les  grosses  pièces  coupées, 
autour  (le  la  table,  le  convive  ne  doit  prendre 
qifun  seul  morceau  et  s’il  a  queh[uc  préfé¬ 
rence,  il  fi  oit  faire  glisser  avec  agililé  sur  son 
assiette  ce  qu’il  convoite,  sans  jamais  toucher 
les  morceaux  les  uns  après  les  autres* 

Ündoit  changer  les  assiettes  à  chaque  mois 
et  les  couverts  à  chaque  service,  à  moins  que 
ce  ne  soient  des  plats  de  poissons.  La  disiinc^ 
üon  prescrit  de  changer  les  couverts  à  chaque 
mets,  ce  n’est  cependant  ]ms  de  rigueur. 

Il  n’est  pas  homiéle  de  ]>réscnlcr  une  assiette 
sale  pour  demander  à  son  voisin  d’un  plat  qui 
se  trouve  à  sa  portée;  on  no  fioit  jamais  laisser 
de  vin  dans  son  verre;  on  doit  loujours  tenir 
ses  mains  sur  la  table  et  en  évidence  ;  mais  il 
est  de  la  dernière  impolitesse  de  s’y  accouder. 
Les  gens  de  campagne  amèneni  des  chiens, 
les  amphy irions  prudents  évitent  ces  convives 
en  partie  double* 

Les  convives  doivent  s’observer  constamment 
de  manière  à  ne  gêner  ni  blesser  leurs  voisins 
par  des  inalLcnlions  choquâmes.  Il  v  a  des 
gens  qu’on  cnlend  d'un  bout  de  la  lalïlc  à 
l'autre  avaler  leur  soupe  et  mâcher  tous  les 
morceaux;  d'autres  rcmi>ltâ&enL  leur  bouche  de 
tant  d’aliments  à  la  fois,  qu’on  peut  craindre 
pour  eux  la  suffocation*  D'autres  emploient  la 
cuiller  avec  laquelle  ils  ont  mangé,  pour  ser¬ 
vir  des  mets  à  leur  portée;  ces  personnes*  qui 
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ne  sont  pa^  nées  polies,  n’ont  rien  fait  pour  le 
devenir. 

Il  est  inconvenant  aiîssi  de  remuer  ou  de 
balancer  les  jambes  surtout  quand  on  touche  à 
la  chaise  de  son  voisin  ;  un  juouvement  d’oscil¬ 
lation  imprimé  à  la  chaise  ou  à  la  table  pmi 
causer  des  impatiences  et  des  nausées* 

II  y  a  des  ])ersûnnes  peu  habituées  aux  pri¬ 
meurs  qui  s’en  font  servir  avec  profusion,  les 
mangent  avec  avidité  ou  s’extasient  hors  do 
raison  ;  on  doit  penser  raisonnablement  que  s’il 
est  agréable  pour  le  maître  de  maison  d'offrir 
des  asperges,  des  petits  pois  ou  des  fraises 
avant  la  snison ,  il  doit  désirer  que  chacun 
eu  jouisse.  S'exclamer  sur  la  beauté  des  fruits, 
l 'excellence  d'un  plat,  est  d'un  homme  mal 
élevé  qui  u’a  rien  vu  et  que  tout  étonne,  et 
c’est  jirouver  que  l'amphytrion  a  traité  le  con¬ 
vive  au-dessus  de  son  mérite. 

A  moins  d’iine  grande  intimité,  où  la  gour¬ 
mandise  jïcui  se  produire  sans  réserv  e,  la  tenue 
dhin  convive  qui  se  respecte  doit  être  prudente, 
polie  et  aUenlivo,  Los  femmes  et  les  jeunes 
personnes  sont  en  général  d’une  grande  so¬ 
briété  à  Tégard  des  vins,  le  vin  de  Champagne 
seul  fait  exception* 

l.a  manière  de  servir  diffère  selon  les  mai¬ 
sons  :  s’il  y  a  beaucoup  de  laquais  autour  de  la 
table,  ils  apportent  rassiclte  chargée  et  on  la 
garde;  s’ils  passent  les  mets  découpés,  on  sc 
sert  soî-mèine  ;  mais  si  les  domestiques  sont  en 
peiit  nombre,  on  passe  soi-mème  à  ses  voisins 
œ  qui  a  été  présenté  ;  ce  qui  rend  les  dîners 
asae?.  ennuyeux  par  la  politesstJ  qui  olfro  d'une 
part  et  la  politesse  qui  refuse  de  l’autre  :  néan¬ 
moins  réquililire  s’établit,  et  I  on  dîne  quel¬ 
quefois  Lrès-gaiement  malgré  cet  inconvénient* 

Si  l’on  trouve  dans  les  feuilles  d’une  salade 
une  cheiiille,  ou  dans  tout  autre  mets  quel¬ 
que  objet  choquant  ou  non  alimentaire,  il  faut 
cacher  soigneusement  sa  surprise  et  son  dégoût, 
faire  changer  son  assiotlo  en  silence,  à  moins 
que  ce  ne  soit  une  épingle,  un  morceau  de  verre 
ou  toute  autre  chose  dangereuse,  qu’il  faut  si¬ 
gnaler  au  domestique.  Une  réprimande  qui  at¬ 
teindra  le  cuisinier  et  qui  peut  sauver  la  vie  à 
une  créature  ne  doit  pas  être  redoutée. 

Le  convive  ne  doit  jamais  loucher  aux  plats 
du  service  sans  la  prière  du  maître  de  maison. 

Au I refois  on  servait  tout  slmplemciit  aulour 
de  soi.  Maintenant  les  maîtres  de  maison  tien¬ 
nent  à  faire  les  honneurs  de  leur  table* 

Il  faut  éviter  d’accepter  des  invitations  chez 
les  personnes  qui  réservent  quelques-uns  de 
leurs  plats  entiers  et  ne  les  fout  pas  tous  dé¬ 
couper;  soyez  sûr  que  ces  persouues  vous  voient 
manger  avec  regret  et  ne  vous  offrent  ce  dîner 
que  parce  qu'elles  s’y  croient  obligées  par  quel¬ 
ques  considérations.  On  ne  doit,  eu  général,  ser¬ 
vir  sur  la  table  que  ce  qu’on  désire  qu'on 
mange . 

11  UC  faut  pas  offrir  de  partager  une  pèche  ou 
une  pomme,  c’est  familier  et  de  mauvaise  com¬ 
pagnie. 
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Il  est  sage  de  faire  décoüper  les  relevés,  les 
rôts  et  les  grosses  pièces  sur  le  biitTel  ou  à  Tof- 
fice,  et  de  iaire  circuier  les  plats  autour  de  la 
table;  mais  les  domestiques  doivent  éviter  avec 
soin  de  répandre  les  sauces  ou  de  taclier  les 
vêtements  des  convives, 

Tous  les  entromels  chauds  et  les  crèmes  se 
servent  à  la  cuiller  ;  les  écrevisses  cl  les  ho¬ 
mards  se  servent  à  la  main. 

Au  dessert,  l’on  ne  sert  ù  la  cuiller  que  les 
rompotes,  les  fromages  à  la  crème,  les  confi¬ 
tures  et  tes  cerneaux.  Tous  les  fruits  crus  doi¬ 
vent  être  coupés  avec  le  couteau  d’argent  et 
jamaisavecle  couteau  d’acier  ;  ainsi  que  les  mar¬ 
rons  rôtis  ou  bouillis,  ils  se  servent  à  la  main,  en 
les  prenant  par  la  queue  et  n*y  toucliant  que  le 
plus  délicatement  possible  ;  quant  aux  assicltes 
nioniées  de  iùscuits  et  de  macarons,  petits 
loiirs,  etc.,  il  est  d’usage  de  les  faire  passer 
tout  cnliprs  aux  convives*  Les  femmes  excel- 
huit  î\  servir  le  dessert,  et  leur  dextérité  peut 
être  mise  à  contribution,  ce  qui  serait  indiscret 
pendant  les  premiers  services* 

Le  maître  de  maison  donne  le  signal  pour 
quitter  la  table,  en  se  levant;  ce  quil  ne  doit 
faire  qu’après  les  glaces  et  les  liqueurs,  et  seu¬ 
lement  quaiKl  il  s’aperçoit  que  les  appétits  sont 
.satisfaits. 

Tous  les  convives  se  lèvent  alors  simuila- 
nément, 

11  est  cependant  d’usage  de  servir  des  rince- 
bouches,  mais  les  convives  doivent  en  user  avec 
la  plus  grande  discrétion  ;  si  cet  usage  est  ex¬ 
cellent  au  point  de  vue  hygiénique  [jour  lacon- 
servaiion  des  dents  et  la  pureté  de  Thaleine, 
il  peut  devenir  repoussant  selon  Tusage  qu’en 
font  certains  convives. 

Les  convives  passent  de  la  salle  à  manger  au 
Sillon  sans  préséance,  le  convive  offre  le  bras 
à  la  femme  qui  se  trouve  près  de  lui,  l'amphy- 
trion  reste  le  dernier,  jiarce  qu’il  a  toujours 
quelques  ordres  ù  donner. 

Le  café  se  sert  au  salon  ;  chaque  convive 
s'approche  de  la  table  ou  du  guéridon  où  sont 
placées  tes  tasses,  reçoit  le  calé,  le  sucre  et  se 
garde  bien  de  le  verser  dans  la  soucoupe  :  ce 
qui  est  du  plus  mauvais  ion. 

Ün  sert  les  liqueurs  de  deux  nianières,  ou 
les  bouteilles  sont  rangées  sur  un  guéridon,  ou 
r’onfermées  dans  des  bacons  disposés  dans  un 
coffre  de  bois  précieux.  Les  convives  choisis¬ 
sent  les  liqueurs  qui  leur  eonviennenl,  et  le 
maître  de  maison  les  leur  verse,  ou  bien  les 
flacons  sont  uhancionnés  A  la  discrélion  des 
convives  (lui  s’en  versent  à  volonté. 

Il  est  impoli  de  laisser  du  café  ou  de  la  li¬ 
queur  dans  sa  lasse  ou  son  verre,  et  Von  doit 
éviter  avec  soin  de  déposer  les  vases  vides 
sur  les  meubtes  ;  on  doit  les  rapporter  sur  le 
guéridon  où  on  les  a  pris. 

Ifamphytrion  doit  user  avec  la  plus  grande 
réserve  des  jeux  de  cartes,  quels  qu'ils  soient  ; 
les  convives  aecepLent  souveiU  par  pure  jioli- 
tesse  la  cane  iju’mi  leur  offre  pour  sutnr  [du- 


sieurs  Jjcure?^  de  whist  ou  de  bouillote.  Rien 
n’est  plus  pernicieux  à  la  samé  que  cet  usage 
de  se  tenir  immobile,  la  tète  brûlée  par  la  clm- 
lour  des  bougies,  avec  une  tension  (Tesprit 
eoustanle*  Il  en  résuhe  fréquemment  des  con- 
peslions  et  des  apoplexies.  Il  est  de  bien  meil¬ 
leur  ton  Cl  bien  autrement  salubre,  pour  la 
santé,  crcnl retenir  une  conversation  agréable 
ou  récréative  qui  ne  coûte  ni  attention  gênante 
ni  fatigue,  et  laisse  il  chacun  la  liberlé  indis- 
jiensable  après  un  bon  dîner. 

A  moins  qu’une  affaire  împorlanle  n’oblige 
de  sorti rv  on  doit  passer  la  soirée  dans  la  mai¬ 
son  où  on  a  dîné,  et  l’on  doit  alors,  en  accep¬ 
tant  Linvilaiion,  avertir  la  personne  qui  Ta  faite 
de  cette  obligation. 

Le  convive  doit  visiter  l'amphylrion  dans 
la  huitaine,  autant  pour  le  remercier  de  son 
aimable  hospilalité  que  pour  lui  donner  Tocca- 
sion  de  la  renouveler  ;  si  le  dîner  n’a  pas  satis¬ 
fait  le  convive,  il  t>ent  s’acquitter  de  sa  deile 
en  déposant  chez  le  (^oucierge  de  ram phy trion 
une  carte  cornée^  à  moins  pourtant  qu’une 
Imnorable  indigestion  ue  retienne  le  convive 
dans  son  lit. 

ffaq  (fi’nifus  .  De  la  famille  clos  gallinacés; 
c’est  le  mâle  de  la  poule.  Lorsqu’il  est  jeune, 
sa  chair  est  tendre  et  gélatineuse;  lorsqu'il  est 
vieux,  elle  est  dure,  coriace  et  [)eu  répara¬ 
trice. — Voy.  Poulet,  Poularde. 

ï7oq  (grand)  hes  uots.  Cet  oiseau,  ^jCs- 
estimé  comme  gibier,  est  assez  rare.  On  le 
mange  rôti,  piqué  de  fins  la i  dons, 

€.'oq  DE  BivuïEUE  (Tc/rfits  th'ogalius.)  Cet 
oiseau,  connu  sous  le  nom  de  grand  ci  de  petit 
léiras,  ne  se  trouve  que  dans  les  pays  froids;  il 
est  Lrùs-saiivage  cl  liabilc  les  grandes  forêts  du 
,  Nord.  Celui  i|u’oii  nous  envoie  de  l’Alsace,  de 
la  Lorraine  et  principalement  des  Vosges,  est  de 
la  grosseur  d  uu  paon,  et  la  petite  espèce  de 
celle  d’uu  faisan.  La  chair  de  cel  oiseau  est 
très-noire;  elle  a  un  fumet  très-fort  et  passe 
pour  être  exquise.  Cependant  son  goût  varie 
selon  les  sul^stauces  dont  l'oiseau  s’csi  nourri. 
Les  baies  de  genièvre  lui  en  donnent  un  désa¬ 
gréable.  elles  sommités  de  pkea y  espèce  de 
sapin,  lui  comnnmiquent  une  odeur  de  résine 
si  forte,  qu’il  sufiitmèmede  manier  cet  oiseau, 
pour  que  les  mains  la  contractent.  A  tout 
prendre,  c’est  un  gibier  dont  le  principal  mé¬ 
rite  CSL  d’èlre  rare  et  de  venir  de  loin. 

Les  coqs  de  bruyère  s’apprêtent  comme  les 
faisans  :  on  ne  les  met  ordinairement  qu’à  la 
broche  et  piqués  de  lard  sur  loutes  les  parties 
du  corps. 

€’oq  [élNDE.—  Voy.  Dindon. 

C'«i|  VIERGE,  Ce  gaîlinacé,  dont  la  chair  est 
fort  estimée,  nous  vient  du  pays  do  Caux.  Cer¬ 
taines  personnes  le  trouvent  supérieur  au  clui' 
pon.  On  le  mange  rôti  et  farci  aux  truffes.  Ccl 
aliment  ])cut  convenir  à  tous  les  estomacs, 
il  est  de  facile  digestion.  Rôt. 

I.e  coq  vierge,  ainsi  que  son  litre  l'aunonciv 
est  le  célibataire  de  nos  ba^ses-eours.  lï  dûil  it 


9^  contÎQonco  un  goût  êL  un  parfum  mii  le  dîs- 
linguent  éminemment,  du  chnpon  et  du  poulet, 
irest  du  pay^  de  Can^  que  viennent  les  meil¬ 
leurs.  On  les  mange  à  ia  broche  et  simplement 
bardés.  Ce  serait  les  outrager  que  de  les  piquer 
et  les  déshonorer  que  de  îes  mcKre  en  ragoût. 

Il  n’en  est  pas  de  môme  de  la  crfile.  Elle 
entre  dans  presque  loutcs  les  bisques  et  les 
meilleurs  ragoûts;  on  les  sert  farcies^  au  gratin, 
à  la  poulette^  etc*;  niais  leur  usage  le  j)!us 
ordinaire  est  pour  les  garnitures;  car  un  plat 
de  crêtes  ne  convient  guère,  vu  son  prix^ 
qifaux  modernes  Lucullus, 

Le  pays  de  Gaux  est  leur  patrie  de  prédilec¬ 
tion. 

l''oqiiurL  Nom  vulgaire  du  mclis  du  faisan 
ci  do  la  poule. 

On  donne  ce  nom  à  un  jaune 
poulet  trui  n'a  élé  qu'incomplétement  cha- 
ponné, 

Coquerct,  Nom  vulgaire  de  TAlkeicengei 
{I^ijsalis  ediüis).  Genre  de  la  pentandrie  mo- 
iiogynieet  de  la  ramilledos  sobnées.  Elle  croit 
en  France  dans  les  vieues  et  dans  les  haies* 


Cornaü  (vîn  de  .  I.anguedoc  i Ardèche'. 
Rouge,  3*  classe* 

Corne  de  €*erf.  Les  raclures  de  corne  du 
cerf  servent  à  faire  une  gélaliuc  fort  usitée 
autrefois,  en  cuisine,  et  que  Ton  remplace  par 
de  récaille  de  [ïoisson*  —  Voy. 
ger.  Cûrf,  Élan,  Gelée, 

l'orne  ue  cerf,  Pï.a:ntatn  (Planlaffo  co- 
rompus).  Famille  des  plautadiiécs,  Üii  le  rnl- 
tive  poiir  le  manger  en  salade;  il  est  diuré¬ 
tique. 

l’'oriiichon(G«cü»iisMfitfM).  Fruits  courts, 
verts  et  rugueux  fFune  variété  de 
firas,  que  l'ouconiit  dans  le  vinaigre  et  (ju'on 
emploie  connue  assaisonnement,  lis  sont  exci¬ 
tants,  souvent  indigestes  et  ue  conviennent  [>as 
aux  estomacs  irritables. 

On  les  récolte  en  juillel  et  août.  On  les  con¬ 
serve  dans  le  vinaigre,  quoique  les  Israélites 
les  ])réparent  dans  la  saumure;  ou  les  choisit 
petits,  avant  que  les  graines  ne  soient  formées, 
el  jileins  et  lourds.  Hors -d- œuvre,  —  Voy. 
Concombre. 

Unriiouiltc^^  Fruits  du  cornouillîer  (t’er- 


Les  fruits  de  celte  plante,  d'un  jaune  orangé 
et  couverts  par  un  calice  vasculeux,  sont  de 
la  grosseur  d'une  petite  cerise  et  légèrement 
acides.  Ils  mûrissent  au  mois  d’août. 

I.'oquille^  En  terme  do  cuisine,  on  donne 
ce  nom  a  certLiins  mets  que  l'on  sert  dans 
des  coquilles  do  ricardes  ou  d’argeut.  Les  dif¬ 
férentes  préparations  qui  sen  eut  à  remplir  ces 
coquilles  ^sont  faites  avec  des  ragoûts  de  viandes 
blanches  ou  de  poissons,  de  moules,  d’huîires, 
de  cervelles,  de  ris  dbgncan,  de  LomaleS]  de 
champignons,  etc*  Entrée, 

Auiiiiaux  inolîiisqucs  testa- 
cés.  Ils  fournissent  en  général  un  aliment  salu^ 
hre.  chaud,  mais  (jiielqnelois  indigeste. 

Corbeau  (Cor^uis).  La  chair  de  cet  oiseau 
est  dure,  coriace ,  de  mauvaise  odeur  et  de 
mauvais  goût:  elle  passe,  rependaiiU  pour 
rendre  le  bouillon  metlleur. 

f."oriuii<lro  f  Corirmdrwm  sativuni).  Les 
graines  de  celle  plante  sont  employées  comme 
condiment  ;  leur  odeur  aroma tique  est  fort 
agréable,  quoi([ue  celledc  la  plante  soit  vlrcusOp 
Elles  sont  siimuîanics. —  Voy*  Stumilant. 

La  coriandre  es  tune  plante  que  Ton  cultive 
dans  les  jardins  ;  on  fait  quelquefois  usage 
de  ses  graines  odorantes  dans  la  cuisine,  mais 
beaucoup  moins  souvent  que  dans  l'office,  dans 
1  atelier  des  coniiseurs  el  dans  le  laboratoire 
des  distillateurs;  leur  goût,  qui  se  rapproclie 
de  celui  du  fenouil  et  de  l'anis,  est  assez  agréa¬ 
ble,  et  lorsqu’il  s’en  renconlre  quelquefois  des 
grains  sous  la  déni,  on  les  broie  avec  une  sorte 
de  plaisir. 

C-«>rBH>K.  Fruits  du  Scirtus  domesticay  qui, 
sous  l'inilucnce  de  la  fernien talion*  donnent 
une  boisson  agréable,  acide  et  légèrement 
astringente.  Mûris  sur  la  paille,  ils  deviennent 
inoinsstyptiqucs  el  constituent  un  fruit  passable 
qui  se  récolte  en  octobre. 


nus  îUüs,  h.):  rougeâtres,  quand  ils  sont  mûrs, 
d'une  saveur  acide  et  astringents;  servent  à 
faire  des  boissons  fernïeutées. 


(vin  du  Clip),  lie  de  Corse,  Vin  de 
liqueur,  :i«  classe, 

(vin  de)  â  Alox.  Bourgogne  (Gûte- 
d’Or).  2e  service.  Rouge,  2^  clusso* 


Les  228  litres, 


430  fr 


I84i^4(i,  coûtent  800  fr,  ; 
et  2  fr,  30  c.,  3  fr*  et  4  fr. 


ia  bouteille  (novembre  1834). 

l'o»tperoii  [vin  fie).  Roussillon  {Pyrénées- 
Orientales).  Vin  de  liqueur,  2*^  classe. 

I''(»feutix  DE  Sauml'r  (vin  des)*  Touraine* 
Blanc,  classe  ;  se  sert  à  Feiîtremels* 
C'fUei-ISaiir^  (vin  de).  Bordeaux  rouge. 
J.es  22K  litres,  1844-46,  coûtent  340  fr*; 
1848-49,  260  fr.  (novenibre  4834). 
l  YïtcliqicNïiP  On  fait  des  côtelettes  de  mou¬ 


ton,  de  porc  frais,  d*agueau,  de  veau,  de  che¬ 
vreuil,  de  sanglier,  de.  liors-(r œuvre  emud. 

En  général,  les  viandes  grillées  sont  et  plus 
nourrissantes  et  plus  savoureuses  que  prépa¬ 
rées  de  toute  autre  manière  (excepté  pourtant 
lorsqu'elles  sont  rôties),  cl  se  digèrent  aussi 
plus  tacilement.  —  Voy*  Agneau,  Co¬ 

chon,  Veau,  Chevreuil,  Sanglier. 

l/étclello*^  [iK  omic  nviis*  On  les  fait  grîi^ 
1er  après  les  avoir  coupées  et  jmrées  comme 
les  côtelettes  de  veau,  ou  laissauL  tin  peu  de 
gras  autour;  on  les  aplatit  pour  leur  donner 
une  bonne  forme  ;  on  les  saupoudre  de  sel  ;  ou 
les  pamr  el  on  les  sert  avec  une  rémoulade 
adiJiiîonnée  de  jus  de  citron,  ou  avec  une  sauce 
à  la  ravigote*  avec  force  éelialoUes  ou  avec  une 
belle  sauce  tomate. 

On  peut  encore  les  mettre  û  la  poêle,  en  les 
passant  dans  le  beurre  que  l’on  fait  fondre 
d'abord  ;  on  les  couvre  de  raie  de  pain  mélangée 
avec  sel,  poivre,  tmes  herbes;  quand  elles  sont 
cniles,  on  ajoute  de  la  clvipclure*  de  la  farine 


cou 


et  un  verre  de  \iii  blanc;  on  laiî>se  reduire  cl 
l’on  verse  sur  les  côlolettes,  après  avoir  ajouté 
des  cî^pres,  des  graines  de  capucine  confites  au 
vinaigre,  des  champignons,  des  monllcs,  des 
cornichons  coupés  en  filets,  des  légumes  con¬ 
fits  au  vinaigre,  ou  des  Irutrcs  cuites  ù  part 
préalablement. 

Ces  côtclcllcs  sont  excellen les, pour  les  dé¬ 
jeuners  suivis  d’exercice;  elles  ne  conviennent 
qu’aux  bons  estomacs,  llors-d'œavre  chmd. 

C’ùte-IKaüe  (Vin  de).  Rouge,  classe  dans 
les  Beaujolais  et  les  Màcomiais;  se  sert  au 

service.  11  coule  les  270  litres,  iS4fi-48, 
(iOO  fr-  ;  1849-I>1,  4E)0  fr.;  et  i  fr.  ÜO  c.  à  2  th 
la  bouteille  (novembre  18;>4).I1  conticni  12,32 
d’alcooL 

Cdle-Saîiit- André  {  Licfueurs  de  la). 

K  AUX  de  la  Go  le,  — de  cannelle,  —  de  giro¬ 
lle,  —  do  noyaux,  —  d’argent,  — ^d’or,  —  cor¬ 
diale,  —  verte  stomachique,  — ^  de  bergamoUe, 

—  d’ananas,  —  d’absînlhe,  —  cFambroisie,  — 
d’angélique,  —  de  barhade,  ■ — de  céleri,  —  de 
cédrat,  —  de  citron,  —  de  coing,  —  de  créole, 

—  de  cachou  ,  —  de  framboises,  —  de  fleurs 
d^oranger,  —  au  vin  de  Champagne. 

Il  y  en  u  de  deux  qualités,  à  3  ti\  63  les  sur¬ 
fines^  à  5  t'r.  50  les  superflues. 

CafcMKS  au  lis,  —  de  mélisse,  —  de  moka, 

—  fie  menllie,  —  do  mille  roses,  —  d’oranges, 

—  do  roses,  — de  raisins,  —  de  llié,  — de  lu- 
hércuse,  —  de  vanille,  —  de  violciies,  —  de 
jasmin. 

En  carafes  (run  litre,  à  6  IV.  15. 

ÜLixTus  des  Alpes,  —  cordial  tonique,— 
d’Esculapc,  —  de  (larus,  —  de  genièvre,  — 
végétal  de  la  montagne  du  liaiiL-Tliérau, — 
blanc,  vert. 

11  y  en  a  de  deux  qualités,  blancs  à  5  fr*  25, 
verts  k  7  l\  50,  le  litre. 

lluïLKS  de  kirsch,  —  de  rhum,  —  de  sapo- 
lülc.  —  de  Vénus, 

5  fr.  8o  le  litre. 


LiyuKuas  oks  îluî^  k  la  canueîle,  — au  gi¬ 
rofle,  aux  noyaux,  —  à  la  vanille,  —  an 
moka,  — à  l’orange,  —  au  cédrat,  —  k  la  rose, 
— •  anis  des  Indes,  —  ananas,  —  mîrobolanlcSj 

—  barhade,  —  créole. 

fi  fr.  35  la  boiileille  contenant  3/i  de  litre. 
Liqueurs  uivkrses  :  alkermès,  le  1/2  li¬ 
tre,  3  f.  90  c.  —  Aniselte  de  Bordeaux,  3/4  de 
litre,  5fr.— AniseUc  de  Hollande,  5/4  de  litre, 
S  f.  ^ —  Curaçao,  le  cnichoiu  fi»  7  et  8  f.,  selon 
la  qualité.— China,  le  carafon,  6  f.  —  Senbae, 
fi  f.  15  e.— Marasquin,  le  carafon  do  litre, 
8  f, — Vespelro,  lecaratoïi,  6  f.  15  c.  — Puncli 
au  rhum,  le  litre,  4  f.  60  c,  —  Bunch  au  kirsch, 
4  W  fiü  —  Anis  des  Indes,  le  litre,  5  L  85  c. 

—  Liqueur  de  la  Cliiuo,  —  Liqueur  royale,  — 

—  Lait  de  vieille,  —  Menthe  verte,  —  Meiitho 
poivrée,  —  Nectar  du  Pérou ^  —  Bciît  lait  de 
lleuri  IV,  —  Rosolio,  —  Ratafia,  —  Werder, — 
Ri  lier  de  nollande,  —  Eau-dc-vie  de  DanSzick, 

—  Genepi  des  Alpes,  —  Mércnc. 

Ces  liqueurs  sont  exquises,  il  faut  s’assurer 


avec  soin  de  leur  provenance,  car  on  les  con¬ 
trefait  souvenl  au  grand  dommage  des  consoni- 
maleurs. 

4"àt€‘-S»ijiU»faci|iicm  (Vin  de  la),  basse 
Bourgogne,  rouge,  if^séiie.  H  coûte,  1846^48, 
230  francs  les  136  litres,  et  1849-31/200  francs; 

1  fr,  50  la  bouteille,  (novembre  1854),  — Voy. 
lîoitrgoffue,  Vinn. 

Cu1iÿ;Dat^  Espèce  de  confiture  faite  avec 
des  coings.  Elle  est  tonique  cl  astringente, 
La  meilleure  vient  de  Maçon  et  d'Orléans,  Des¬ 
sert.  —  Voy.  Cùinffs. 

CvOiiraii  (Cück/ws).  Oiseau  de  Bordre  des 
grimpeurs  et  dont  la  cliair  est  agréable,  nutri¬ 
tive  et  de  facile  digestion. 

l'^oiicourzellc.  Petite  citrouille  verte  de 
!a  grosseur  d’uu  auif  de  poule,  et  que  Pou  ap- 
[)rétc  comme  l’aubergine.  —  Voy.  ce  mol. 

4'oiteou  DE  51  ER  ou  Uroticilit  (Tria 
eidos).  Poisson  rouge,  à  chair  blanche,  ferme, 
de  saveur  dclicaie  et  de  facile  digestion. 

l'aiidrii^r  {Corulus),  Arbres  et  arbrisseaux 
de  la  famille  des  ameuUicées  et  de  la  monœcic 
polyandrie,  qui  croissent  en  Europe  et  dans 
l’Amérique  sepleniriunale.  Ce  ^enre  fournil  le 
(Gerj/üîfs  aveH(ma)y  qui  croit  naturel¬ 
lement  dans  nos  bois,  et  dont  le  fruit  nommé 
noisette  contient  une  amande  agréable  au  goûl 
et  fort  huileuse.  Une  de  ses  vai  iéiés  donne  les 
avelines,  qui  servent,  ainsi  que  les  noisettes,  à 
la  j)réparation  des  bonbons. 

4.'oiB;£lofT  ou  a  l’.VLUE5IA]Sî)E. 

C’est  le  nom  d'un  galeau  d’origine  allemande, 
et  dans  lequel  il  entre  du  beurre,  des  œufs,  de 
la  levure,  du  lait  chaud,  de  la  farine,  du  sucre 
en  poudre  et  un  peu  de  sel.  Ce  gatcau  se  fait 
m  moyen  d’un  moule  beurré  dans  lequel  on 
verse  la  piltc.  Il  est  délicat,  moelleux  et  d’un 
goût  ex{iuis;  il  faut  cd  manger  avec  modéra¬ 
tion.  Kntremels. 

l’onLe^d’AlosL  Gâteaux  flamands  faits  avec 
des  œufs,  tics  zestes  de  citron,  du  selj  du  su¬ 
cre,  de  kl  crème  bouillaiiie,  de  la  farmOj  de  la 
levure  de  bière,  de  bourre  et  un  peu  d’eau 
tiède;  il  ne  faut  pas  en  faire  e.xcès.  lintre- 
meîs. 

t'oilliiiiÿce  :Viti  île),  Bourgogne 
rouge  ordinaire,  U""  qualité,  se  sert  au  ser^ 
vice.  11  contient  Ifi  â  17  degrés,  et  coûte,  les 
136  litres,  18ifi-48,  210  fr.  ;  1849-31,  140  fr.; 
la  hnulcillede  60  cent,  k  1  fr.— Voy.  lîonnjo- 
gne.  Vins. 

t^Milomiiiirr^  (Fromage  do),  Seine-et- 
Marne.  Ges  fromages  de  lait  de  vaclie  ont  une 
assez  bonne  réputation  ù  Paris,  et  il  y  en  a  ([ui 
la  juslitîent,  suivanlqu  ils  ont  été  fabriqués  avec 
du  lait  ])ur  ou  moins  écrémé.  La  piile  blanche, 
un  ]>eu  salée,  a  une  petite  saveur  aigrelette  qui 
rafraîchit  le  palais.  Ils  un  ivent  à  Paris,  les  mar¬ 
dis  et  vendredis,  et  demaudeiU  k  être  mangés 
frais;  quelques  personnes  ce]«endaiu  aitendêîU 
qu'îls  soient  raffinés.  Ge  sont  des  disques  de  18 
à  26  centimètres  de  diamètre  sur  4  ou  3  d'é¬ 
paisseur.  H  SC  vendent  i  fr.  20  eetp.,  mais  les 
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les  uiarchands  les  divisent  par  qiiarls  el  par 
moitir’.  Dessfrt, 

C:iiiileur»<.  Ou  nomme  ainsi,  en  terme  de 
ruisitio  et  d’oliice,  les  ditïdrenles  préparations  î 
avec  lesquelles  on  eolore  les  mets.  | 

Ainsi  on  colore  en  bleu  au  moyen  de  riii- 
digo  dissout  dans  l’eau;  eu  utTÏ,  en  [)ilanl  des 
leuil les  d'épinards,  d’ache,  de  Idé  vert,  de  poi- 
réc  verte  ;  en  jüintt?,  avec  la  gomnu;  gu  lie  ou  le 
safran,  ou  les  éiainiues  du  lis;  en  rouge,  au 
moyen  de  la  coclicnille  ;  en  violet,  avec  la  to- 
chcnille  unie  au  hleu  de  Prusse;  puis  ou  mé¬ 
lange  entre  elles  ces  dilVérenles  couleurs  pour 
en  obtenird’autres,  telles  que  l’orangé,  en  unis¬ 
sant  ic  jaune  avec  le  rouge,  <'Ir. 

il  faut  éviterremploi  des  couleurs  minérales, 
qui  sont  trôs-dangereuses. 

Couli!«.  dans  un  poêlon  du  lard 

roupéen  petilH  iiiorcoaux,  de  la  rouelle  do  veau 
et  quelques  caroilos;  faites  revenir  votre  viande 
jusqu'à  ee  quVIle  s'âUaelie  doucemenl  ;  retirez 
du  vase  la  viande  et  les  carottes;  laissez-les  de 
(‘ètd.  et  mettez  à  leur  placc^  dans  U  casserole, 
du  beurre  el  d(î  la  farine;  quand  votre  roux 
est  de  belle  couleur^  moiiillez-le  avtîc  du  bouil- 1 
Ion  chaud  ;  puis  remettez  la  viande  et  les  légu¬ 
mes  et  laissez  cuire  à  [letit  feii  pendant  deux 
heures;  ayez  soin  do  dégraisser  souvent  votre 
roulis  ])endant  la  cuisson  ;  quand  vous  jugerez 
votre  coulis  suffisamment  cuiL  vûtis  le  |)asse- 
rez  ùrcUimine  et  vous  le  (':ons0rverez  pour  ru- 
sage.  11  ne  doit  être  ni  trop  clair  ni  irop  épais, 
et  sa  rouleur  doit  Ôli  c  celle  de  la  cannelle. 

Le  coulis  est  tantôt  blanc,  taniôl  roux;  il  se 
romjmse  surtout  de  viandes,  tantôt  de  gibier, 
tantùl  de  poisson,  laiilot  de  légume,  et  jirend 
en  général  le  nom  de  la  couleur  ou  celui  du 
principe  qui  y  domine. 

Les  roulis  sont  en  général  des  assaisonne¬ 
ments  fort  Jioumssants  et  liès-échaiitfaiils.  Us 
présenteiiL  sous  un  petit  volume  la  substance 
la  plus  pure  et  la  plus  succuleiue  du  corps 
dont  ils  sont  tirés ,  et  dont  ils  offrent  par  con¬ 
séquent  l'extrait.  Quelques  estomacs  faibles  di^^ 
gèrent  difficilomcui  les  coulis,  parce  que  ce 
sont  des  sucs  tj'0[>  rapprocliés  ;  on  l'aciliie  leur 
digestion  en  buvant  de  l'eau  pure. 

On  introduit  les  coulis,  non-seulement  dans 
les  entrées^  dans  les  braises,  dans  les  eidremcls, 
mais  souvent  meme  dans  lc?s  ]volages.  Un  po¬ 
tage  au  riz  au  coulis  de  navets  est  une  (excel¬ 
lente  chose ,  mais  rien  n  égale  un  potage  au 
coulis  fLécrevisses. 

f'oiiitis  ïéKCRKvissKS.  Oii  i  ltoisit  une  troii- 
laiiie  d'écrevisses  moyeimcfi,  el  après  les  avoir 
lavées  à  ])lusieurs  eaux,  oti  les  tait  cuire  fi 
l'eau;  on  les  épluche  ensuite,  en  meltanl  hîs 
écailles  à  part;  on  les  pile  dans  un  moriier 
avec  douze  amandes  douces  et  les  écrevissc.s. 
Ou  prend  ensuite  150  grammes  de  rouelle  de 
veau  ci  un  morceau  de  jambou  ;  on  les  coupe 
|)ar  Iranches  avec  un  oignon  et  queb|ues  tran¬ 
ches  de  caroUcs  et  do  panais.  Quand  tout  est 
anaché  comme  un  jus  de  veau,  on  ajoute  du 


lard  fondu  et  un  peu  de  farine;  on  peut  faire 
quelques  tours  en  remuant;  on  mouille  le  tout 
do  bon  bouillon;  on  ajoute  sel,  poivre,  clous 
de  girolle,  basilic,  persil,  ciboules,  champi¬ 
gnons,  tniffos,  croûtes  de  pain ,  et  l'on  fait  ïyïi- 
lonner;  ou  ûLc  le  veau  ;  on  délaye  ce  qui  csf 
dans  le  mortier  avec  le  jus  et  Ton  passe  le  tout 
à  l'cHamiue. 

On  peut  le  faire  au  maigre  en  suhslîtuant  du 
beurre  au  lard  fondu;  ou  fait  un  demi^roux; 
ou  mouille  le  tout  avec  du  bon  bouillon  de  pois¬ 
son,  et  pour  le  reste  on  lait  comme  ci-dessus. 

On  rend  délicieux  toms  les  potages,  soit  au 
riz,  soit  aux  pales,  soit  même  aux  croùlons, 
en  y  înlroduisant  cc  coulis  d'écrevisses;  on 
s'en  sert  pour  iinir  divers  ragoûts  et  pâtés 
chauds;  ou  le  fait  même  entrer  dans  quelques 
entremets  potagers,  tels  que  cardes,  choux- 
fleurs,  etc. 

On  en  fait  d'autres  coulis  moins  recherchés, 
et  dont  les  tranches  de  buiuf  et  de  jambon  et 
les  rouelles  de  veau  fortneut  presque  toujours 
la  base;  ressculiel  est  de  bien  faire  al  lâcher, 
réduire  et  dégraisser.  Sans  un  bon  coulis,  une 
entrée  ne  ressemble  à  rien  parce  qu  elle  res- 
scnible  à  tout. 

€'oiip  n'AeRÎ:s.  Il  consiste,  comnie  on  sait, 
en  un  demi-verre  de  vin  [Uir  qu'on  boit  immé¬ 
diatement  après  la  soupe.  Ce  coup  ainsi  placé 
dispose  très-bien  l’estomac.  Il  fait  descendre 
le  [iotage,  qui  a  rincouvénieiil  de  gonfler  cc 
viscère  au  lieu  de  le  remplir,  et  donne  du  ton 
aux  libres,  de  la  force  aux  sucs  gastriques,  de 
l'activité  au  mouvement  périslalliquc,  11  passe 
à  l'aris  pour  si  salutaire,  qu’on  y  dit  prover- 
bialenieuL  qiLajirès  la  soupe  un  verre  de  vin 
ôte  un  écu  de  la  bourse  du  médecin. 

o’avaxt,  il  consiste  dans  un  grand 
verre  de  vernioutou  même  simplement  d  eau- 
de-vie,  que  Ton  ]irésenle  à  cliacun  des  comi- 
vos  pour  les  mettre  en  appétit.  Cc  coup  se  boii 
dans  le  salon  :  il  est  servi  fsar  le  maître  d1iô- 
tcL  ramphylrion  raccompagne. 

Les  avis  sont  partagés  sur  cc  coup  :  quelques 
médecins  prétendent  tpi  utie  liqueur  spîrilueuse 
prise  àjeun,  ou  tout  au  moins  longtemps  après 
le  déjciuici\  crispe  restomac  bien  phUôl  qu'elle 
ne  le  dispose  à  digérer;  dans  ce  cas,  le  coup 
d  avanl  resserrerait  ce  viscère  au  lieu  de  le  dila¬ 
ter  :  cet  usage  est  surtout  adopté  dans  le  Nord. 

f'iuifi  i>i:  MiLiEV.  On  nomme  ainsi  un  verre 
de  rhum  de  la  Jamaïque  ^  d’absinthe,  de  ver- 
mou  t  et  même  de  Madère,  offert  entre  les  deux 
services  d  tiïi  bon  dîner. 

€'otir^o  [CucurhUai.  Genre  de  la  monœcie 
j  monadelphic ,  de  la  fatuillc  ries  cucurbilacées 
cucurbiiécs,  originaire  des  contrées  chaudes 
du  globe,  aujourd'hui  liôs-réjmudu  partout  et 
Tobjet  (l  une  culture  qui  ei  miraculeusement 
muUiplié  les  tonnes  de  ce  fruit.  Les  espèces 
qui  méritent  d’être  signalées  sont  le  polit  on 
jaune  commun  (cncurbita  masima)^  le  girau- 
mon  (pcpol.  la  courge  rie  Barbarie 
veruçota)^  le  pâtisson  ou  bonnet  de  prêlr^^  et 
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cl*(5leüleur  [cu^curbita  mdopepo),  la  courge  oraii- 
gine  coloquinellû  [cucurbita  aurantia).  la 
courge  cougourdctte  ,  tkusst*,  poire  (  oüettrfiiYa 
orift^ra],  etc.  —  Voy*  ces  différeuls  mots. 

On  peut  manger  les  courges  dans  leur  jeu¬ 
nesse  comme  les  concomltrès;  clics  sont  plus 
délicates,  Ou  peut  confire  les  jeunes  fniils 
comme  les  cornichons.  Les  semences  des 
courges  founiUseut  une  liiiile  de  cuuleur  verte j 
de  bon  goût  quand  elle  est  exlraîlc  à  froid,  cl 
qui  ne  peut  servir  que  pour  réçlaiiugc  quand 
clic  a  élé  extraite  à  chaiul.  Les  friüls  de  cour¬ 
ges  se  conservent  fort  bien  j^endant  plusieurs 
mois  en  lieu  sec.  î^eiirs  propriétés  sont  les 
mûmes  que  celles  des  concombres. 

fJuur^c  fati*«sc  poiri^ 

{Ciiciirbita  ovifera).  Ce  fruit  a  communément 
!a  forme  d'une  [mire;  il  est  hlanCj  vert  ou  pa¬ 
naché  de  vert  q\  de  blanc.  Celle  espèce  sert  à 
décorer  les  orangeries  ;  ses  fruits  servent  d^ûr- 
nement. 

<l«r  Iturliarie  [CucurbUa  verru- 
cosa)^  fruit  allongé  comme  le  concombre,  fort 
gros,  do  couleur  vert  foncé,  lisse  et  brillant, 
ù  cotes  saillantes  et  plus  ou  moins  verrnqueu- 
ses,  uni  ou  panaché  de  jaune.  Cette  espèce, 
d'un  goût  plus  délicat  que  les  autres  et  d'une 
saveur  fort  agréable  j  ]>eul  se  manger  frilc 
avant  sa  màtuiité.  Ce  fruit  est  rafraîchissant, 
laxatif  et  <i’asscK  difficile  digestion  pour  les 
estomacs  qui  ne  sont  pas  robustes. 

imm^itte  ef»lo4|iiiiip|le  {Cil- 
curbita  (luraniia).  Ce  friiiL  est  lisse,  globuleux, 
de  la  forme  et  de  la  couleur  d'iine  orange;  la 
chair  en  est  fibreuse,  légèrement  amère,  et  ne 
peut  être  mangée.  On  le  mêle  au  dessert  pour 
attraper  les  convives. 

Coiin«eiille>!i,  Ses  parcs  noui  rissoiU  d'ex¬ 
cellentes  huîtres  de  inoycnue  grandeur,  niais 
grasses  et  savoureuses. 

f'ourt-lfioiiillon.  C’est  une  iiréparation 
uliie  à  tous  momeiUs  en  cnisiiiCj  et,  conime  elle 
ne  sert  qu’à  la  cuisson  sans  ]iaraîU‘e  sur  la  ta¬ 
ble,  on  peut  la  conserver  en  ayant  soin  de 
l'augmenter  constamment  de  bon  vin  blanc 
pour  qu’elle  soit  en  quantité  con  vénal  de. 

On  remplit  la  poissonnière  de  bon  vin  blanc 
ordinaire;  s'il  est  cîcCiiàblis,  cela  vaut  mieux; 
si  vous  voulez  faire  de  la  cuisine  excentrique, 
mettez  du  vin  de  Chanqmgue;  ajoutez  uii  verre 
de  bonne  eau-de-vie  ou  de  vin  fie  !^Lulère,  sel, 
poivre»  muscade  si  vous  l'écumez,  clou  de  gi¬ 
rolle,  ail,  carottes  et  oignons  coupés  en  rouelle, 
panais,  quelques  navets,  céleri,  cerfeuil,  per¬ 
sil,  thym,  laurier,  menthe  poivrée,  sarielle, 
lard  gras  ou  beurre,  huile  d'oüve  line  si  c'est 
en  maigre;  accrocliez  voire  poissonnière  sur 
un  feu  vif  et  clair;  laissez  le  feu  prendre  au 
vin,  le  cûurt-bouillûii  tfeu  sera  que  meilleur; 
laissez  bouillir  jusqu’à  réduction  dhm  tiers  en¬ 
viron. 

yuâud  vous  voulez  faire  cuire  du  poisson  ou 
des  écrevisses  J  vous  avez  soin  de  faire  bouillir 
votre  court-bouillon  et  de  le  compléier,  afin 


qu'il  recouvre  toujours  ce  que  voulez  faire 
cuire. 

Ce  court^houülûu  peut  être  simplifié  en  sc 
servant  de  moitié  eau  et  vinaigre  au  lieu  do 
vin,  et  en  supprimant  quelques  aromates.  C'est 
ainsi  qu'on  doit  faire  cuire  le  poisson  pour  les 
convalescents  ;  mais  les  personnes  on  bonne 
sanlé  et  qui  no  craignent  pas  les  stimulants 
préféreront  la  première  manière,  qui  est  la  plus 
complète  cl  la  meilleure. 

On  fait  encore  le  mnrt-bouHton  avec  de  l*eau, 
du  lait  et  du  sel:  c'est  pour  les  poissons  dé¬ 
licats  et  les  personnes  qui  ne  peuvent  suppor¬ 
ter  les  excitants. 

Le  courl^bouUloti  au  bleit  est  une  eau  houil- 
lunte  avec  addition  de  sel,  poivre,  girofle,  thym, 
laurier,  rouelles  d'oignon  cl  de  carottes,  dans 
laquelle  on  plonge  le  [loisson  pendantquelques 
minutes,  après  l’avoir  immergé  de  vin  rouge 
ou  de  vinaigre  bouillant. 

Le  watfr-jish  est  un  cour t-hoiiil Ion  comme 
le  précédent  avec  addition  de  beaucoup  de  ra¬ 
cines  de  persil. 

Court- P  enfin.  Variété  de  pommes  rouges, 
assez  médiocres  et  à  queue  très-courte. 

I^niflellf'^rie.  Le  couteau  estl  aruîe  du  cui¬ 
sinier,  le  plus  bel  oruemeiU  de  sa  personne  ci 
la  marque  disii active  de  sa  dignité.  Un  cuisi¬ 
nier  sans  couteau  n'est  plus  qu  un  simple  mar¬ 
miton;  le  petit  couteau  à  découper  lui  rend 
cependant  plus  de  services;  il  lui  sert  à  trous¬ 
ser  les  poulets,  à  écailler  les  poissons,  à  pa¬ 
rer  les  légumes;  le  petit  couteau  à  gaine  esi 
dans  les  mains  d'un  artiste  habile  un  iusLni- 
menl  propre  à  tout;  c'est  Toutil  universel. 
Quant  au  tranche-lard ,  il  est  également  dhme 
indispensable  nécessité;  mieux  il  est  affilé  et 
plus  une  volaille  ]uqtiée  ad’éclal,  parce  que  les 
profils  rie  scs  lardons  sont  purs  et  corrects  et 
ne  se  déforment  jamais  dans  la  lardoire, 

En  passant  de  la  cuisine  à  la  table;  raitention 
est  encore  plus  vivement  éveillée;  un  grand 
couteau  de  table,  accompagné  d'une  fourchette 
d'acicr,  emmanchée  dans  de  l’ébène ,  sont  in- 
dïsjiensable  pour  la  dissection  des  pièces  im- 
]jortantes  ;  mais  le  grand  couteau  ne  peut  ser¬ 
vir  que  pour  les  relevés  cl  les  très-grosses 
pièces  de  boucherie;  il  en  faut  un  autre  plus 
petit  et  non  moins  lûen  affilé  pour  le  dépe^mge 
des  volailles,  et  dont  la  lame  étroite  se  glisse 
entre  leurs  membres  et  en  opère  sans  peine  la 
disjonction.  Lès  pâtés  froids  exigent  une  troi¬ 
sième  espèce  de  couteau  moins  long  que  le 
premier,  moins  élroit  que  le  second  et  d'une 
constniclion  particulière. 

Le  jambon  en  réclame  un  quatrième  qui  lui 
soit  exclusivement  consacré  et  cjui  parlicipe  du 
tranche -lard  pour  le  peu  d'épaisseur  et  du 
grand  couteau  pour  la  force  ;  enfin  les  langues 
fourrés,  les  galantines,  los  earolus,  les  sau¬ 
cissons,  les  morladelles  veulent  aussi  un  in¬ 
strument  qui  leur  soit  propre;  car  leur  prin¬ 
cipale  gloire  est  d’offrir  des  profils  sûrs  et  une 
surface  unie. 
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Il  C5>[  essenlicl  que  ks  convives  solénl  mu¬ 
nis  de  très-bons  couteaux.  île  les  tenir  tou¬ 
jours  en  étal  ci  d'avoir  sans  cesse  im  ou  deux 
bons  fusils  à  ]iorièe  pour  leur  donner  le  iil. 

Crabe  [Cancer'.  Animal  arliculè  de  la 
classe  des  crustaoés ,  du  “Ciire  des  décapodes 
braebyures,  Familk-  des  cyclomépodcs,  tribu 
des  cancériens*  Ün  le  fait  cuire  comme  les  ho¬ 
mards  et  les  crcx^ctles;  il  faut  que  ce  cnislacé 
soit  mangé  très-frais*  Propriétés  des  écrevisses. 
—  Voy.  €ê  moL  Enlrernols.  | 

Oamuiit  (Vin  de)  :  blanc,  2^  classe;  il  j 
contient  12  a  i:i  degrés.  “  Voy.  Champagne. 

C'ratiibr,  — Voy.  Chou  îuüviu. 

C'raiiNaiï  (Aveyron).  Ce  sont  des  eaux  for¬ 
tement  minéralisées^  surtout  par  les  sois  de 
!er  et  de  manganèse.  Kilos  sonl  tout  à  la  fois 
ioniques  et  astringentes;  employées  spéciale¬ 
ment  contre  certaines  obslTucîions  du  foie,  les 
tlux  muqueux  de  rinlestin  et  certaines  hé¬ 
morragies  passives  de  l'utérus.  î.enr  usage  ù 
i'aris  commence  à  se  répandre.  (D^  C,  Jaxies, 
Cukle  aus  crtiuu) 

Cr4i|ïaudltic.  Modo  de  cuisson  qui  con- 
bisic  à  ouvrir  des  pigeons,  par  le  dos,  à  les 
aplatir  et  â  les  nieüre  cuire  sur  le  gril. 

Ün  peiil  faire  cuire  ainsi  des  perdreaux,  des 
loiirterelks  sauvages,  des  ramiers;  mais  ce 
genre  d'apprèt  est  plus  spécial  et  s’applique 
plus  ordinairement  au  pigeon. ^ — llon^^d^œuvre 
chaud. 

(Cremor).  Substance  d’un  blanc 
jaunâtre,  onctueuse,  épaisse,  de  saveur  agréa¬ 
ble,  et  qui  roniienl  du  sérum,  du  caséum  et  du 
trkÿram  ce  dernier  entre  pour  les  quatre  cin¬ 
quièmes,  environ,  dans  la  conqm sillon  de  cet 
aliniciU.  La  crème  monte  d’elle-mime  à  la 
surface  du  lait  en  vertu  de  sa  légèreté  Sï^éci- 
iique.  Pour  que  la  crème  soit  douce  ot  qu’elle 
ne  tourne  pas,  il  ne  faut  pas  qu’elle  remonte 
à  plus  de  quelques  heures,  plus  ou  moins, 
selon  les  saisons.  Celle  de  Sotteville,  ]>rès  de 
Uûuen,  a  une  renommée  immense  et  justement 
méritée. 

On  fait  avec  Va  crème  un  nombre  considé¬ 
rable  de  préparations  sucrées,  cuites  ou  non, 
qid,  sous  le  nom  de  crèmes,  auquel  on  ajoute 
le  nom  de  la  substance  principale  que  l'on  y 
joint,  consti tuent  des  mets  délicats,  exquis  et 
distingués. 

ün  fait  des  crèmes  à  la  vanille,  à  la  fleur 
d'oranger,  aux  quatre  zestes.,  à  ia  rose,  au 
calé,  au  cbocolat,  au  Llié,  aux  liqueurs,  aux 
fiuils,  imx  amandes,  aux  pistaches,  aux  ave- 
bnes.  vierges,  etc.,  etc.,  etc. 

Dans  les  crèmes  cuik.?,  il  entre  des  oeufs, 
[iour  la  généndilé  des  cas;  les  crèmes  non 
cuites  ou  critessonL  toujours  IVitos  avec  de  la 
crème,  que  1  on  ira  fait  ni  chauffer,  ni  bouillir, 
tnab  que  Lon  fouet  le  et  à  laquelle  ou  ajoute 
tous  les  ingrédients  indiqués  pour  leur  con¬ 
fection. 

La  crème  et  les  crèmes,  quoique  nom  ris- 
saules,  ne  conviennenl  pas  è  loua  les  tempé¬ 


raments.  aux  bilieux  piincipalemcnl;  il  est 
bon  d'en  user  avec  modération,  surtout  lora- 
qu'il  y  cidre  des  substances  excitantes,  telles 
que  café,  tlié,  liquourg,  etc. 

4>ême  a  la  Meiucis.  Délayez  huit  jaunes 
d'œufs  dans  du  lait  tiède  sucré  avec  180  gram¬ 
mes  de  sucre  candi  cnit  ou  cassé,  blanc  et 
pulvérisé;  on  y  ajoutera  le  contenu  de  trois 
l^elites  ampulks  de  vieux  alkermès  de  Flo¬ 
rence;  on  passera  au  tanns  de  soie  et  on  en 
garnira  un  bol  de  la  capacité  de  huit  petits 
])Ots ,  et  puis  on  fera  prendre  au  bain-marie. 
Entremets. 

Crèiiao  i\v  CAFÉ.  Kl  le  se  fait  comme  la 
jirécédente  ;  seulement,  au  lieu  des  aromates 
ci-dessus  énoncés,  mettez  dedans  de  resseace 
de  bon  café  eu  quantité  relative  au  degré  de 
force  que  vous  voulez  donner  à  votre  crème. 
Vous  pouvez  encore  vous  y  prendre  autre¬ 
ment;  jetez  dans  votre  crème  Ijouillantc,  et 
laissez -y  infuser,  pendant  une  demi-heure,  du 
café  en  grains  que  vous  venez  de  torréfier  de 
belle  couleur;  retirezde  ensuite,  passez  avec 
le  plus  grand  soin  votre  crème  et  agissez 
comme  U  est  dii  ci-dessus  ;  vous  pouvez  vous 
servir  de  petits  pots  si  eek  vous  convient*  Ce 
mets  est  assez  excitant  lorsque  la  crème  est 
faite  avec  l’essence  de  café  ;  quand  il  n’y  entre 
qu’infusé  entier,  elle  l'est  beaucoup  moins. 
Entremets. 

Crème  aü  chocolat*  Pour  un  demi-litre 
de  crème,  metlez  trois  jaunes  d'œufs,  60  gram¬ 
mes  de  chocolat,  loO  grammes  de  sucre.  Mêlez 
ensemble  la  crème  cl  le  sucre  et  les  faites 
bouillir  jusqu’il  réduction  d'iiri  quart;  faites 
!  refroidir,  cl  ajoutez  les  œufs  et  le  chocolat 
pilé  très-fin  ;  remuez,  pour  bien  mêler  le  tout 
et  faîtes  cuire  au  bain-marie.  Celte  crème  est 
irès-nourrissame,  mais  un  peu  lourde.  Entre- 
7nets. 

Crème  aux  abricots.  Cette  excollenic 
crème  se  prépare  avec  des  abricots  que  fon  fait 
cuire  avec  du  sucre  cl  que  l’on  passe  ensuite  au 
tamis:  on  y  joitii  des  jaunes  d  œufs,  en  quan¬ 
tité  suffisante,  et  passés  également  au  tamis, 
du  sucre  et  un  petit  verre  de  ratafia,  de  noyau 
ou  des  quatre  fruits,  cl  on  la  fait  prendre" au 
bain-mane,  comme  les  anlres  crèmes.  On  peut 
remplacer  le  ratalia  par  un  demi -verre  de 
vin  blanc  qui  ne  soit  pas  trop  parfumé  ni  trop 
savoureux  pour  ne  pas  alLérer  le  goût  des 
abricoLs.  Ce  mets,  délicieux  du  reste,  est  un 
peu  lourd,  légèrement  excilant  et  laxatif*  En¬ 
tremets. 

tWnne  nvcinouiî.  Oa  met  dans  une  casse¬ 
role  un  demi-liiro  de  vin  de  Champagne  rosé 
que  l’on  fait  bouillir  avec  addition  de  sucre 
et  d'écorec  deciLron  ou  de  cannelle.  On  prend 
ensuite  quinze  ou  dix-huit  jaunes  d'œufs  que 
l’on  remue  bien  avec  une  cuiller,  et  on  les 
incorpore,  petit  à  pciit,  avec  le  vin  en  l’agi- 
lant  sans  cesse  et  sans  que  ce  dernier  cesse 
de  bouillir*  Lorsque  le  tout  est  bien  lié,  passez 
I  votre  préparation  et  la  versez  dans  le  vase 


destiné  à  la  recevoir;  ce  mets  agréable  est 
asse?-  excitanL 

On  fait  encore  des  crèmes  a  la  religieuse ,  il 
la  roso^  au  thé,  aux  pistaches,  à  T  italien  ne, 
renversées,  frites,  etc-,  etc.  Il  y  a  encore  les 
crèmes  dites  pdimîéjf'ijs,  à  îa  frangipane,  ù  la 
moelle,  aux  pistaches,  aux  raisins  de  Corin¬ 
the;  ies  crèmes  appelées  p/orntièm,  aux 
fraises,  aux  framboises,  à  la  mannelade  d'a¬ 
bricots,  (le  pèches,  de  prunes,  etc.;  les  crèmes 
a  la  baiTiroix'fi  qui  sont  ranjjées  dans  la  caté¬ 
gorie  des  fromages  (Voy.  ce  et  les 

cremes  crues  qui  sont  laiLes  avec  de  la  crème 
que  Ton  fouette  et  à  laquelle  on  joint  des 
aromates,  des  essences,  des  liqueurs,  des  pul¬ 
pes  de  fruits,  etc.  Entremets. 

dJ renie  n'AMA^'OKS.  Après  avoir  émondé 
et  pilé  grammes  d’amandes  douces  aux¬ 
quelles  on  ajoutera  seulement  trois  amandes 
amères,  délave/,  le  tout  avec  de  la  crème 
bouillante;  passez  à  rétamînc;  ajoutez  des 
jaunes  d'eeufs  et  des  fleurs  d’oranger  et  faîtes 
prendre  cette  crème  au  bain-marie.  Il  est  de 
la  plus  grande  distinction  de  servir  cet  entre¬ 
mets,  entouré  d'un  cordon  d’amandes  prali- 
nées;  cct  aliment  est  adoucissant,  nourrissant 
et  légèrement  laxatif.  Entremets. 

Cîr^me  de  Moka.  Montpellier  nous  four¬ 
nit  cette  excellente  liqueur. 

Creiiie  ordinaire.  On  fait  bouillir  du  bon 
lait  ou  de  la  crème  bien  fraîche,  on  la  sucre, 
on  raromaiise,  soit  avec  Tcaii  de  fleur  d’oran¬ 
ger,  soit  avec  la  vanille  ou  le  zeste  du  cédrat, 
du  citron  ou  de  rorunge,  etc.;  et  lorsqu’elle 
est  refroidie,  metlez-y  des  jaunes  d’cmifs,  rc- 
muez  pour  que  le  mélange  se  fasse  bien; 
passez  votre  crème,  et  faitcs*la  prendre  au  bain- 
marie  sur  un  feu  modéré;  lorsqu'elle  est  faite 
laissez-la  refroidir,  puis  senez-la  dans  le  vase 
avec  lequel  elle  a  été  faite.  Cette  crème  se 
digère  assez  bien;  elle  est  nourrissante  et 
saine. 

Crème  vierge.  Emondez  et  pilez  62  gram¬ 
mes  d’amandes  douces,  en  y  ajoutant  im  peu 
d'eau  pour  les  humecter;  mettez-les  dans  une 
étamine  et  versez  dessus  un  demi-litre  de 
crème  réduite;  aromatisez,  passez  deux  fols; 
sucrez,  et  finissez  comme  il  est  dit  précédem- 
ment.  Cette  excellente  préparation  est  nour¬ 
rissante,  rafraîchissante  cl  légèrement  laxative. 
Entremets. 

fVépes.  Pour  préparer  cet  aliment,  il  faut 
faire  une  pâte  à  frire  avec  de  la  farine,  du  lail, 
des  jaunes  d’œufs,  un  jieu  de  sel  et  une  petite 
quantité  d’cau-clc-vio.  On  prend  une  cuillerée 
de  celle  pâte  cl  on  Tétend  sur  le  fond  dhipe 
poêle  dans  laquelle  on  a  d’abord  fait  chauffer 
un  petit  morceau  de  bon  beurre;  quand  la 
crêpe  est  cuite  dhin  côté,  on  la  retourne,  en 
la  sautant,  pour  qu’elle  cuise  de  l'autre  côté; 
puis  on  la  retire  et  ou  la  saupoudre  de  sucre. 
Les  crêpes  sont  agréables  â  manger,  mais  un 
peu  lourdes  et  de  difficile  digestion. 

Crépinettefi^.  l^our  donner  une  idée  de  ce 


qu’on  entend  par  crépinettes,  disons  que  les 
saucisses,  que  tout  le  monde  connaît,  ne  sont 
autre  chose  que  des  crépinettes  remplies  avec 
un  hachis  de  porc  frais.  On  nomme  crépinettes 
des  ragoûts  de  ccrlnines  viandes  hachées  ou 
émincées  que  l'on  fait  cuire  au  four,  dans  la 
poêle  ou  sur  le  gril,  après  les  avoir  enfermées 
dans  des  morceaux  de  crépine  ou  crépinette 
de  porc  frais. 

Les  ris  d’agneau,  les  rognons  de  veau,  les 
palais  de  bœuf,  les  filets  de  mauviettes  ou  de 
lapereau ,  des  rouelles  d’anguilles  sont  les 
substances  qui  servent  le  [dus  souvent  à  gar¬ 
nir  les  crépinettes.  Os  mets  sont  nourrissanU 
et  délicats  tout  à  la  fois,  Ihrs-d' oeuvre  chaud. 

€r  DE  l’oNTAiNi:  (Sisymbrium  im- 

Uirlium^  L.).  Crucifère  vivace  qui  croît  aux 
bords  des  sources,  ruisseaux  et  dans  ies  lieux 
humides,  dont  le  suc  est  dépuratif,  aniiscorbti- 
lique  et  de  saveur  piquante;  ses  feuilles  sont  - 
souvent  dilficiles  u  digérer  et  ne  conviennent 
généralement  qu'aux  estomacs  robustes. 

ün  couiie  le  cresson  avec  un  couteau  ou 
une  serpette  et  on  le  porte  â  Tombre  pour  le  - 
disposer  en  bottes;  si  les  bottes  doivent  voya¬ 
ger,  il  faut  les  ranger  circulairement  dans  "un 
panier,  les  tètes  en  dessus,  les  tiges  adossées 
au  panier  avec  un  vide  au  centre  pour  que  les 
feuilles  ne  s’échauffent  pas  et  ne  jauuisscnl 
pas.  Entre  met  s. 

Cres^^oIl  ALF.NOIS  [Lepidiam  satimm,  L.; 
Thlaspi  sativum,  Deii.),  de  la  famille  des  cruci¬ 
fères.  Cette  plante,  d'un  goût  âcre  et  aromati¬ 
que,  est  employée  comme  assaisouneinent;  elle 
est  siimulaïuc  et  ne  convient  guère  qu'aux 
personnes  d'une  constilution  peu  excitable  et 
aux  estomacs  robustes*  Ifors-d'œnvre. 

vïVACE  (Erystmim  præcox).  Il  a 
un  goût  plus  prononcé  que  le  ci  essoii  de  fon¬ 
taine,  lors  môme  qu’il  a  été  abondamment 
arrosé,  et  peut  se  manger  en  épinards  bien 
mieux  encore  qu’en  salacte.  Entremets.  —  Voy. 
Salade. 

Croie.  Appendice  érectile  qu’on  remarque 
sur  la  lé  le  de  plusieurs  oiseaux. 

Croies  DE  COQ.  On  les  accommode  avec 
du  bouillon,  de  la  moelle  de  ha^uf,  des  cham¬ 
pignons,  des  fonds  d’artichauts,  des  truffes  ou  _ 
des  rouelles  de  céleri,  le  tout  lié  avec  des 
jaunes  d’œufs  cl  relevé  par  du  jus  de  citron, 
tl  est  rare  cpi’on  ne  joigne  pas  des  rognons  de 
coq  aux  crêtes;  tous  les  ingrédients  cî-dessus 
entrent  en  diverses  proportions  dans  la  garni¬ 
ture  de  tous  les  grands  ragoiUs.  Les  crêtes 
simplement  accommodées  seraient  de  lacilc 
digestion,  mais  la  sauce  est  indigeste.  Ce  mets 
ne  convient  qu’aux  personnes  dont  Testomac 
est  bon  et  la  santé  parfaite. 

Il  est  juste  de  dire  que  les  trois  quarts  des 
crêtes  de  coq  que  l'on  mange  à  l'aris  sont  des 
morceaux  de  palais  de  bœuf  coupés  à  l’cm- 
portc-pièce.  Ün  peut  se  prémunir  contre  cette 
fraude  qui  n’est  que  trop  commune  et  facile 
à  reconnaître,  par  l’examen  des  bords  qui  sont 


lisses  qtiaml  la  frautie  existe, 
et  rugueux  quand  les  crêtes 
sont  nuiuellüs. 

Crcnotlo  (Crtmmf/m). 

Petit  crustacé  du  genre  des 
décapodes  macroures  et  (le 
la  famille  des  écrevisses,  la 
cliairdecel  animal  est  agrca- 
i)!e,  légèrement  stimuTantc 
et  aphrodisia((uc  ;  d'asscx 
difficile  digestion,  si  l'on  en 
mange  trop ,  et  susceptible 
de  causer  des  indispositions, 
si  elle  n'est  pas  d'une  exces¬ 
sive  fraîclieur .  ce  dont  ou  juge  par  Fodeur 
ammoniacale  que  ces  animaux  exilaient  alors. 

Les  ereveites  se  cuisent  comme  les  homards, 
ü  cela  près  qu'il  ne  faut  les  saler  qu'aprèâ 
qu'elles  sont  égouttées,  afiti  que  la  chair  se 
détache  plus  facilement  de  la  coquille.  Les  cre¬ 
vettes  ne  conviennent  pas  aux  couvalescents, 
surtout  dans  les  maladies  inilammaloires. 

Sur  un  lit  de  persil,  avec  quelques  morceaux 
dé  glacé,  elles  forment  un  très-joli  et  ires^ex- 
ccilcnt  hors-d* œuvre . 

Crevîüse  (Vin  de  J,  Périgord  (Dordogne). 
Rouge,  3®  classe. 

Crimlr-llitriiie.  — Voy.  Perce-pied, 

Ooqiuiiiiesi.  On  appelle  ainsi  des  gâteaux 
aux  amandes  séchées  au  four;  il  y  a  des  cro¬ 
quantes  moulées;  ce  sont  celles  qui  sont  for¬ 
mées  de  pièces  rapportées,  suivant  des  dessins 
de  figures  diverses  et  coloriées  de  dlf rérentes 
manières.  Entremets. 

€>oc|tleltli»ouc*lli^  Ce  sont  des  pâtisseries 
croquantes;  tel  les  que  les  croquignoles,  lesgini- 
blettes,  les  macarons,  les  nougats,  les  hou* 
allées.  Ces  pâtisseries  se  montent  sur  toutes 
iiortes  de  dessins,  c’est-â-dire  qu'on  leur  donne 
différentes  formes  gracieuses,  et  qu'elles  servent 
k  l'ornement  d'un  buffet  de  bal,  ou  liicn  en¬ 
core  â  décorer  un  ambigu  d'apparat.  Il  faut  eu 
iser  modérément,  comme  de  toutes  les  pâtis- 
icrics,  en  général. 

Croquf^tte>^.  Les  croquettes  sont  des  es* 
ièces  de  beignets,  panés  et  frits,  que  Ton 
îrépare  avec  un  hacliis  de  viandes  rôties  ou 
le  poisson  cuit,  ou  avec  toutes  autres  substan- 
îes.  Ainsi  on  lait  des  croquettes  avec  des 
lianes  de  volaille,  du  gibier,  des  cervelles  de 
Tau;  des  queues  de  crevettes,  du  poisson, 
les  œufs  durs,  de  la  purée  de  pommes  de 
erre,  des  marrons,  du  ri^  au  lait,  des  marme- 
ades  de  IViüls  des  pommes  au  beurre,  etc. 
/CS  prO[ïriélés  hygiéniques  de  ces  excellentes 
iréparalïons  sont  celles  des  substances  qui 
-lurent  dans  leur  composition.  Ce  mets,  de 
aême  que  les  quenelles,  convient  particuliè- 
cmenl  aux  personnes  cheîa  lesquelles  la  mas- 
icatiüu  est  devenue  difficile  par  absence  de 
lents.  Entremets. 

4Voî|tii^iiol1e!ii,  Espèce  de  pâtisserie  de 
letit-four  faite  avec  des  blancs  d'œuts,  du 
leurre  fin,  du  sucre,  de  la  tieiir  d'oranger  en 
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[iOudre  et  un  peu  de  sel  ;  on  y  fait  quelquefois 
enlrer  dos  amandes,  des  avelines,  de  récorce 
de  citron  râpé,  ou  tout  autre  aromate  pour  les 
parfumer.  Homme  de  toutes  les  pâtisseries,  il 
faut  en  user  modérément*  Desserte 

l'rojües  {  Viii  de),  Dauphiné.  Rouge, 
3®  classe. 

On  donne  ce  nom  â  des  pâtés 
chauds  de  loiUes  dimensions  dont  la  croûte 
doit  être  croquante*  On  lait  des  croustades  au 
pain,  aux  trulfes,  aux  nouilles,  elc.,  etc.  llors- 
d*œuvre  chaud. 

l'roùto^  \v  POT.  On  prend  des  croûtes  de 
pain  d'une  belle  couleur,  on  les  mei  dans 
une  casserole  bien  étamée  et  mieux  encore 
dans  une  casserole  d'argent;  on  verse  dessus 
du  boinlloii  non  dégraissé,  ou  chauffe  dou¬ 
cement  jusqu'à  épuisement  du  bouillon;  les 
croûtes  se  gratinent  par  le  fait  de  ia  con¬ 
centration  de  la  gélatine  et  de  rosmazome; 
avant  que  les  croûtes  ne  s'aiiacbent,  on  les 
couvre  de  bouillon  chaud  et  dégraissé,  ]nm 
on  les  sert.  Second  àéjcâner;  Potage. 

frciiïlfs  A  i/axaxas  (Recette de  M.  Pascal). 
Coupez  de  la  brioche  par  tranches  de  7  milli¬ 
mètres  d'épaisseur,  de  6  â  7  cenlimèlres  de 
largeur;  taïtcs*-les  glacer  sur  un  feu  doux  ou 
sous  un  four  de  campagne  en  les  couvrant  de 
sucre  en  poiulre,  comme  on  gîaee  les  peiits 
gâteaux  feuillelés.  Coupez  en  tranches  sem¬ 
blables  des  ananas  et  faites-les  mariner  dans 
de  l'eau-de-vie  mêlée  de  marasquin  ci  de 
kirsch  que  vous  ferez  chauffer,  puis  que  vous 
couvrirez  soigneusement  et  garderez  24  heu¬ 
res.  Dressez  alors  vos  croûtes  ou  tranches  de 
brioche  en  couronne,  sur  le  plat  crcntrcmcls, 
en  les  alternant.  Faites  une  sauce  du  reste  de 
la  marinade,  dans  laquelle  vous  délayez  une 
purée  passée  au  tamis  ou  â  la  fine  passoire, 
et  composée  de  marmelade  cfabricots  et  de 
rognures  d'ananas,  faites  chauffer  les  croûtes 
et  la  purée  séparément  au  bain-marie;  versez 
la  purée  au  milieu  cl  servez  vivement.  En- 
t  remets. 

t'roiiloiis^  Ce  sont  des  moreeaiix  de  mie 
de  pain  découpés^  que  l'on  fait  frire  dans  le 
beurre  et  que  Ton  met  dans  certains  potages, 
dans  une  foule  de  ragoûts  ou  bien  encore  sur 
des  légumes.  Les  ciXRitons,  â  moins  d'excès, 
se  digèrent  assez  bien;  cependant,  lorsqu'ils 
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soiU  joiiU^^  h  dos  mois  imUgosLos  i>nr  eux^inonios, 
comme  les  purées  far'niouses,  ele.,  ils  poiivotit 
causer  des  indisjmsilions  ;  mais  alors  ce 


jduLùL  les  purées  ipie  les  croûtons  tiul  canseni 
les  iiidisposilioiis.  Néanmoins,  il  faut  ou  manger 
modérémenl,  siirtoiiL  dans  les  convalescences, 
parce  que  col  alimmUcst  un  ])cn  lourd,  l^otüge. 

Cru»^laré.«i^  [CrustneCit).  Classe  traiiiinaux 
(le  la  grande  division  dos  articulés.  Les  aui- 
niaux  àr  (  elle  classe  ([iiî  servent  a  ralimcnla- 
tion  sout,  parmi  ceux  du  goure  dérapode,  les 
décffpodes  /«ncrofoscs  ou  écrevisses.  A  la  famille 
fies  ocre  visses  apparlienueul  les  hertnilcs  ou 
pagures,  les  langousies,  les  homards^  les  écre- 
vhscü  communes  y  les  ereveitesy  etc,  l.a  chair 
de  ces  ainmaux  est  iionnassantc.  mais  lourde 


i  î  de  difiicilf"  digestion;  olh*  ne  coiivieiU  (peaux 
l'Stomacs  qui  lonctiounent  lûen,  {Voyez  eos  dif- 
léi  onls  animaux  à  leurs  lettres  respectives.) 

C'ucillHle.  Mot  employé  jmur  désigner  la 
récûllo  dos  fruits,  tleurs  ou  fouilles  (jiie  l'on 
recueille  à  des  étmquesde  raiméc  déterminées 
ol  variai  des  selon  les  différents  climats.  Ces 


végétaux  sont  Jostiiiésù  des  usages domcsiiques, 
soit  comme  aliments,  soit  comme  uiédicameiils, 

Ctiiiiiiiio.  La  cuisine  doit  éti'O  vaste,  bien 
aérée,  bien  claire,  d  un  abord  facile,  cl  piis 
tiop  éloigiiéc  de  la  sa! te  où  bon  mange.  Les 
fourneaux  scroïd.  autant  que  possiidc,  ]j|acés 
sous  les  fenêtres,  bâtis  â  une  hauteur  conve¬ 
nable,  oL  disj>osés  â  consommer  le  moins  de 
cliiirbon  cl  â  donner  le  plus  de  clialeur  possible. 
I>e  cotte  façon,  If'S  cuisiniers  seront  moins 
inconmiüdés  do  la  vapeur  du  cliarlion,  toujours 
si  dangereuse,  et  qui  mine  fi  la  longue  les  santés 
les  [dus  robustes.  Ils  venoiil  mieux  leur  ou- 
vrag(i;  le  feu,  plus  actif  et  plus  concentré,  ne 
dissipera  point  en  vain  sa  clialciir,  et  la  cuisson 
dos  alimeids  sera  plus  prompte  cl  plus  égale, 
Outre  le  réverbère  suspendu  au  milieu  de  la 
luiisine,  on  en  disposera  plusieurs  (*onlre  le 
mur  d'appui  des  fourneaux,  ahii  de  siqqiléer  â 
la  clarté  du  jour  et  d'éviter  Liisagc  des  chan¬ 
delles,  qui  doivent  être  jïrosentes  de  loulo 
enisino  où  l'on  tient  â  la  jnoprelé. 

Lu  clicminéo  sera  vaste,  le  manteau  assez 
élevé,  mais  le  Uiyau  étroit  ])Our  Imiiler  moins 
de  bois  et  [ïeidre  moins  d(^  calorique;  des 
portc-chenels  en  for,  des  trépieds,  des  clic- 
vrettes  se  trouver  ont  dans  celle  cheminée,  el 
les  premiers  seront  disposés  deinaiiiorc  àsou- 
lenir  jusqu’à  trois  broches  au  besoin. 

Il  est  indispensable  d’avoir  un  fourneau  dis¬ 
posé  pour  remploi  de  la  rôtissoire,  certains 
rôlis  s'arrangeant  mieux  de  ce  mode  de  cuisson. 

Lhie  irès-grande  table  en  chêne  de  six  pouces 
d'épaisseur  doit  occiqierlo  milieu  delà  cuisine. 
Llle  sert  pour  haclier.  piquer,  ajuster,  et  à 
l'heure  des  repas  imiir  ajuster  les  cutiées. 
Celte  table  doit  toujours  être  maintenue  très- 
lu'opre  et  ralissée  tous  les  jours.  Un  fort  billot, 
jiosé  sur  SOS  trois  pic<ls,  et  qui  ne  sert  que 
jiour  laîller  les  grosses  viandes  au  cou[>erct; 
un  prur  à  pâle,  ganu  de  ses  r'Oiileaux  de  Inus 


ou  d  acacia;  une  table  moyoïmo  qui  ne  sert 
qidau  rôtisseur;  queliiucs  pelles  et  trois  on 
quatre  chaises,  sont  presque  les  seuls  meubles 
eu  bois  qui  doivent  se  trouver  dans  une  cuisine. 
Nous  UC  comitrcnons  point  dans  ce  nombre  les 
planches  de  sapin 'posées  sur  tasseaux  qui  en 
enlûureniune  partie  el  servent  a  divers  usages, 
non  plus  que  les  menus  ustensiles,  tels  V{ue 
sou  filets,  tamis,  égrugeoirs,  saloires,  petite 
Imcbeâ  la  farine. 


A  Végard  fies  ustensiles  en  fer,  ils  se  bor¬ 
nent,  outre  les  erémaillèrcs  et  la  garniture  de 
cheminée,  ù  plusieurs  i>elles,  soit  à  four,  soit 
â  fOLirncaux,  ])Iusiütirs  grils  de  diverses  gran¬ 
deurs  ;  trois  fours  de  campagne,  dont  ua 
grand,  un  moyen  et  un  i>elil;  f[uatre  iioèles 
â  frire,  également  de  dimensions  différentes; 
étouffoirs,  pincelt(‘s  de  diverses  grandeurs, 
marmiLes  de  lcr,  deux  couperets,  deux  pairesî 
de  hachoirs,  douze  lard oi res  assorties,  une 
boite  â  compartiments  pour  les  épices,  quatre 
râpes  cl  quatre  entonnoirs  de  diverses  grau- 
deiirs,  en  fer-blanc. 


La  batterie  de  cuisine,  comprenant  les  mar¬ 
mites,  les  casseroles,  les  passoires,  les  pois- 
somiièrcs,  les  poêlons,  doit  être  en  beau  cuivcéî; 
rouge,  parfaitement  éUimé,  entretenue  chaque 
jour  avec  soin  el  surveillée  avec  la  plus  grande 
attention, 


Dans  une  cuisine  bien  montée,  elle  se  coni- 
[)ûse  de  f|uatr(.»  marmites,  grandes  el  moyennes^ 
de  quatre  autres  ]dus  petites,  de  quatre  poê¬ 
lons  et  (rautant  de  chaudrons  égalomeiït  assor¬ 
tis;  de  trois  poissonnières  avec  leurs  feuilles, 
de  grandeurs  différentes;  de  deux  passoires, 
i  de  deux  cuillers  â  pot  et  de  deux  écumoires,  de 
I  quatre  cuîlkrs  à  dégraisser,  de  quatre  casse- 

I  rôles  ovales  pour  les  braises,  d'auiaul  de  ]da- 
füuds  et  feuilles  de  four,  d/une  bouilloire 
de  deux  eoquemards,  et  do  vingt-quatre  casse¬ 
roles  avec  leurs  couvercles,  échelonnées  ik 
i  graiidem  .  Ajouiez-y  quatre  poêlons  à  becpoiu 
les  caramels,  deux  bains-marie,  uim  grande 
fontaine,  une  chaiiditre  à  cylindre  pour  lavcîi 
la  vaisselle. 

Nous  le  répélons,  tout  cela  doit  être  visita 
avec  un  soin  scrupuleux  chaque  semniue. 

f 'iiisiiiier*  t!e  a'est  que  dans  un  três-petii 
nombre  tic  graïules  maisons  que  le  travail  tk 
la  cuisine  se  partage  enlre  trois  individus,  sa¬ 
voir  :  le  etwf  on  rumuier  proprement  dit.  qm 
ne  se  mêle  tiuc  dos  lourneanx  ;  le  rôiisseu}\  qiu 
s'occupe  exctusivcmeul  delà  broche,  et  !e/;fiî 
iisskr.  qui  concentre  tout  son  travail  dans  li 
four.  Mais,  dans  les  seid  huitièmes  des  aulrosè 
il  faut  que  le  cuisinier  soit  tout  â  la  fois  cuisii 
neir,  rôtisseur  et  pâtissier.  Il  n'a  pour  adjoini 
qu'un  aide  et  qu’un  garçon  de  cuisine,  qui  peui 
vcnl  hieu  le  souiager  dans  ses  travaux,  niaii 
non  le  supjdéer. 

Il  résulte  de  ccl  ordre  de  choses  qu'un  ar^ 
liste  qui  se  destine  â  ccl  état  doit  faire  de:î 
études  en  pâtisserie  et  en  rôtisserie  tout  aussa 
l>ien  ipi  en  cuisine. 
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Ur,  il  est  in  oiiVL^  qu’on  ne  pont  t'Hie bon  €ui- 
i>\\nvT  sans  être  en  morne  lemps  cliimisEe,  bota- 
nisic,  pliysicioii,  (los^^iiialoiir  oi  gcH^mèlrc.  il 
buit.  de  un  odorat  siibliK  un  goût  très- 
üiij  dos  yeux  perçants  J  l’ouïe  alçrfc  cl  le  goiU 
[lès^exerco;  autmneïil  rcni  serait  û  eliaquo 
inslaiit  trompé  sur  la  mahiriLo  dos  viandes^  sur  j 
rassaisonnomont  des  ragoûts,  sur  la  cuisson 
du  rfu,  sur  la  cûctioii  des  alimeiUs  ot  sur  Tétai, 
delà  pàLc.  tl  importe  donc  qiTuo  cuisinier  soit 
pourvu  d'imo  délicatesse  oxtrome  dans  tous 
scs  sens  et  dans  tous  ses  organes* 

Mais  CCS  qualités  physû|ucs  ne  sont  rien  au- 
pics  des  qualités  morales  et  des  talents  que 
cf't  état  exige.  Zélé,  luotdlé,  désintéressement, 
activité,  propreté,  coup  d’œil  juste,  esprit: 
calme,  observateur  et  prorond;  sobriété,  vigi¬ 
lance,  fermeté,  patience,  modération,  modestie,  i 
amour  du  Iravaib  aitachemeni  à  ses  maîtres,  j 
voilà  ce  qu'on  doit  trouver  dans  un  cuisinier 
vraiment  digne  de  ce  nom;  ce  qui  suppose  une 
bonne  éducation  et  une  sagesse  imperturbable. 

Uu  cuisinier  (loué  de  ces  avantages  doit  être 
traité  moins  on  serviteur  qu'eu  ami  ;  comme  il 
mérite  toute  confiance,  on  doit  le  soiuenir 
contre  tous  les  désagréments  de  son  état,  le 
citer  en  toute  occasion,  cl  ne  rien  épargner 
pour  sa  gloire  comme  pour  sa  fortune, 

Mais  ce  n'est  pas  assez  de  s’occuper  de  sa 
satisfaction  morale,  le  devoir  du  maître  de 
(ïiaison  est  de  veiller  a  ce  que  la  cuisine  soit  ! 
bien  aérée,  pour  remédier  autant  que  possiliie 
lux  ^apcll^s  inépbytîques  et  vraiineiU  meur- 
iriôres  du  charbon  qui  abrègent  si  souvent 
les  jours  des  cuisiniers  et  lui  font  voir  [>lus 
souvent  la  mort  en  face  que  le  soldai  qui 
a'a  que  scs  jours  de  bataille,  tandis  que  le  cui- 
iiuier  y  est  à  cbaipie  iusumt  exposé. 

Cuî^iiiu  Tour  qu'une  cuisinière  puisse 
exactement  remplir  ses  devoirs,  il  faut  ipTelIc 
le  soit  chargée  dans  la  maison  d’aucun  autre 
îervicc.  En  faisant  de  sa  euisînière  mie  ser¬ 
vante,  une  bonne  et  une  camériste,  on  s'expose 
i  voir  les  ragoûts  matupiés,  les  sauces  tour- 
lécs,  les  rôlis  brûlés  et  le  pol  au  feu  compro- 
nis.  la  cuisinière  csl  Tcsclave  de  la  sonuclte, 
;e.%  fonctions  deviennent  impossibles  ;  si  elle 
3st  maîtresse  de  son  temps  elle  le  consacrera 
.out  entier  à  rexercicc  de  sou  art. 

Levée  avec  le  jour  eu  hiver,  m  a  six  heures 
m  été,  son  [u  emier  soin  doit  être  de  nietirc  sa 
aiisine  en  état  el  d’v  tenir  tout  dans  un  ordre 

.h 

jarfait  cl  dans  une  proprcié  exLivme*  Ces 
îoins  préliminaires  remplis,  elle  meUra  son  pot 
lu  lein  cl  ne  sortira  qn  iqirès  Tavoir  bieti  écu- 
jié  ;  i  lie  ira  ensuite  au  marché,  de  préférence 
ï  la  halle,  ]iour  peu  que  Téloigiiement  ne  soit 
las  trop  considérable,  [larcc  f|iie  c'est  là  qu'on 
J'ouve  tout  eu  plus  grande  abondance  el  au 
ncillciir  prix,  !)o  retour  au  logis,  elle  prépa¬ 
rera  son  dîuer,  dont  le  menu  aura  été  arrêté  la 
veille  par  scs  maîtres  ;  elle  marquera  ses  en¬ 
trées,  disposera  ses  entremets*  pu[ucra  ou  bar- 
lora  ses  rôtis,  en  uu  mot  se  juetlra  en  état  de 


commeticer  à  1  lie  me  convenable,  alin  i|uc  le 
service  iTéprouve  aucun  retard.  Lorsque  cette 
lieiire  sera  arrivée,  elle  ireni[>era  scs  potages, 
dressera  tous  ses  plais,  et  les  dis|>03cra  dans 
Tordre  où  ils  doivent  paraître,  Si  o'esl  elle  qui 
est  chargée  de  Toffîco,  elle  aura  préparé,  dès 
matin,  son  dessert  et  donnera  une  atteniion  jmr- 
ticnliérc  au  café,  qui  doii  loujoiirs  être  fait 
sans  ébullition. 

A|>rès  le  dîner,  elle  comptera  et  serrera  Tar- 
genierie,  mettra  la  vaisselle  en  état,  fera  ses 
eomples  du  jour,  et  le  soir,  si  c'est  Tusage  de 
la  maison,  elle  ira  compter  avec  scs  maîtres  cl 
fera  avec  eux  le  travail  du  lendemain,  c'csl-à- 
dire  la  rédaction  du  menu.  Tien  entendu  que  le 
dcsscrl  aura  été  resserré  avec  soin,  en  dis  tin- 
guant  les  plats  tjui  doivent  reparaître  avec  ou 
sans  déguisement ,  des  reliefs  qui  sont  abau- 
dûimés  pouHa  nourri lurc  des  valets. 

On  voil,  par  cel  ajierçu,  qu'une  cuisinière, 
outre  .son  i aient  d'artiste,  doit  savoir  parfaite- 
incnl  bien  acheter,  compter  cl  écrire  lisible¬ 
ment.  On  est  de  plus  eu  droit  d’exiger  d’elle 
beaucoup  d'activité,  de  mémoire,  de  iiropreté* 
de  docilité  et  de  zèle.  Elle  ne  doitjamais  mon¬ 
trer  dimmeur,  bien  entrer  dans  les  vues  d'é¬ 
conomie  de  ses  maitres,  savoir  tirer  parti  *le 
loiu,  tant  ])Our  l’iioiineur  que  pour  le  profit  de 
U  sable,  ne  )ioint  attirer  d'étrangers  ilans  la 
ciiisiiie,  fût-ce  même  ses  ]ilus  proclms  pa^ 
renis,  etc. 

Si  c'est  elle  qui  a  soin  du  linge,  elle  doit  le 
tenir  toujours  on  bon  état,  c’esl-à-dire  meltre 
à  part  tout  celui  qui  a  besoin  de  réparation , 
veiller  fl  ce  qu'il  ne  s'en  égare  point,  et  le  mé¬ 
nager  comme  si  c’était  son  propre  bien. 

Dans  les  maisons  où  la  cuisinière  jouit  d’as¬ 
sez  de  eoiiiîauce  pour  avoir  elle-même  la  garde 
dos  provisions  (ce  <]ui  est  rare),  elle  doit  en 
dresser  un  état  exact  pour  s'(mi  rendre  complr 
h  elle-même  et  pouvoir  juslitier  de  leur  em- 
l>Ioi  ;  elle  ne  doit  confier  à  qui  que  ce  soit,  la 
clef  de  la  cliambre  (|ui  les  renferme.  Il  faut 
qu’elle  écrive  ce  qu’elle  en  prend,  au  fur  et  à 
Tuesure  de  la  consomniaiion  ;  enfin  elle  doil  les 
ménager  avec  aidant  de  soin,  i\iiQ  si  on  allait 
clierclier  sa  denrée  en  délail,  alin  de  faire 


mentir  autant  que  possilde  le  proverbe  qui  dît 
que  prorlsioii  âsit  pmfuRWti. 

Enlîu  la  [ïrolûlé  d'une  cuisinière  doil  être  à 
l’abri  <ie  tout  soupçon;  les  profils  légitimes  ou 
répu  lés  tels  sont  assez  considérables  dans  une 
grande  maison  pour  la  dispenser  de  se  meltre 
mal  avec  sa  eonscioiicc,  en  en  cherchanl  de 
frauduleux  ;  cci)endanl  nous  ne  lui  défendons 
jas  de  recevoir  fies  gratilications  des  habitués 
de  la  maison,  même  des  é trémies  de  la  part  des 
founiisscurs,  pourvu  que  les  inléréls  du  maître 
n’oii  souffrent  point. 

Si  l’on  rapproebe  les  qualités  que  nous  exi¬ 
geons  d'une  cuisin'ièrc,  fUi  tableau  de  celles 
qiTelle  [vossêde  réellement,  on  verra  combien 
]ieLi  sont  dignes  de  cù  nom,  la  jdujïarl  ne  sont 
que  de  grossières  servantes,  sales,  ignorante  s 


iiitcrcssfîes  et  très-üouvcni  iiitulcles;  d’autres 
joignent  la  paresse  à  Tiusolencc;  colles  f[ui  sont 
instruites  dans  leur  art,  et  c’est  le  plus  petit 
nombre,  s’en  prévalent  pour  voler,  ré])ondrc 
avec  insolence  et  boire  avec  excès,  lin  uti  inotj 
rien  n’esl.  plus  rare  à  Paris  (ju'un  bon  sujet  de 
celte  classe;  beurenx  le  maître  qui  en  possède 
une  qui  joigne,  à  quelque  talent,  delà  douceur, 
de  la  probité  et  de  la  propreté.  Il  doit  être 
indulgoiil  sur  le  reste;  mais,  nous  le  répétons, 
pour  avoir  le  droit  d’exiger  d’une  cuisinière 
toutes  les  qualités  d’un  véritable  artiste,  il  faut 
la  traiter  «oinmc  telle  et  non  pas  en  servante  ; 
il  faut  qu’occupée  exclusivement  de  l’achat,  de 
la  préparation  des  denrées  et  de  tout  ce  qui 
concerne  la  cuisine,  tous  les  autres  objets  de 
la  maison  lui  soient  étrangers;  il  faut  lui  don¬ 
ner  des  gages  lionnêles  et  les  augmenter  d’an¬ 
née  en  .année,  selon  le  contenlemont  qu’on  en 
éprouve  ;  il  laut  la  traiter  avec  bonté  et  dou¬ 
ceur,  mais  Mrts  familiarité  ;  il  faut  ne  lui  rien 
])asser  dans  tout  ce  qui  regarde  l’apprêt  des 
comestibles,  enfin  on  doit  exciter  son  amour- 
propre  en  la  tlaltanl  à  propos,  ce  mobile  étant 
chez  les  femmes  plus  puissant  encore  que  l’in¬ 
térêt. 

Avec  ces  soins,  on  parviendra  à  former  de 
bonnes  cuisinières  et  à  les  conserver  longtemps 
telles. 


e  DE  VEAU  RüTiE,  Faîlcs  mariner 
pendant  deux  jours  une  cuisse  de  veau^  avec 
du  vin  blanc,  du  poivrcj.  du  sel  et  des  herbes 
aromatiques  ;  cnsiiilc  piquez  votre  gigot  avec 
du  lard  moyen  et  faites^’^le  rôtir;  quand  il  est 
cuitÿ  servcz'ie  avec  une  sauce  à  la  ravigote. 

Le  veau  est,  comme  toutes  les  viandes  qui 
ne  sont  pas  faites,  lourd,  relâcliant,  peu  nour¬ 
rissant  et  d%issez  tiillicile  digestion;  pour  cette 
raison  il  ne  convient  qu'aux  estomacs  robustes 
et  nullement  à  des  convalescents,  cxceptd  dans 
le  cas  de  maladies  inflammatoires;  mais  en 
très-petite  quanlitd.  —  Voy,  les  articles  Gifiot^ 
Veati. 


On  entend  par  ce  mot  le  degré 
convenable  de  coction  de  tonies  les  substances 


alimentaires^  soit  qu^ellcs  regardent  la  cuisine, 
soit  qu’elles  rentrent  dans  les  spécialités  de 
roffice,  La  cuisson  qui  présente  le  plus  de  dif¬ 
ficultés  est  celle  des  mets  rùiis;  il  est  donc 
bien  essenLiel  rie  connaître  le  temps  exact  qu’il 
fauta  chaque  piôcepour  être  Giiitebien  k  point; 
c'est  un  art  que  l’expérience  cl  le  lemps  doivetit 
amener  à  Tétai  de  perfection  ciiez  tout  individu 
doué  de  quelque  iiilelligence-  Nous  donnons  à 
chafjuc  article  rindicaüon  du  temps  de  cuisson 
nécessaire. 

Ciij^^lîor*  Nom  vulgaire  donné  à  Talouette 
des  bois  on  Inlin  alnuda  nemonm. 

Ciil^hlîitBc  hi:  RIVIÈRE.  Nom  vulgaire 
d\ine  osijùce  d’oiseaux  du  genre  chevalier, 
lolüfuis  ochropns. 

C’est  le  nom  vulgaire  d’imc 
espèce  d’oiseaux  appartenant  au  genre  faiiveue, 
curruca  speciosa. 


Cumièrciji  (\  in  de).  Champagne  {Marne). 
Rouge,  3“  classe. 

Ctiiuiii  Genre  de  la  famille  des 

oinbollifères  et  de  la  pcntandric  digv'nie.  ori¬ 
ginaire  d'Egypte,  cultivé  dans  quelques  parties 
du  nord  de  TEuropc.  Ses  graines  ont  une  odeur 
forte  et  agréable,  et  une  saveur  aromatique, 
âcre  et  piquante  qui  lui  a  valu  le  nom  d’anis 
aigre  ;  ii  jouit  en  partie  des  propriétés  de  Tanis, 
mais  on  ne  remploie  pas  en  médecine.  Les 
Turcs  en  meUenLdans  tous  leurs  ragoûts,  les 
Hollandais  et  les  Allemands  dans  certains  fro¬ 
mages;  dans  pi iisieiirs  contrées  de  TAlicmagne 
ils  en  mettent  dans  le  pain. 

Ciiriiçno-  Celte  liqueur,  qui  lire  son  nom 
de  Curaçao,  ile  située  au  sud  des  petites  An¬ 
tilles  et  appartenant  aux  Hollandais,  est  faite 
avec  les  zestes  desséchés  du  fruit  d'une  variété 
d'oranger,  qui  croît  dans  ce  pays,  Ces  matières 
nous  arrivent  par  ie  commerce  de  la  Hollande  ;  _ 
ou  les  disülle  avec  de  l'eau-de-vie  et  on  y 
ajoute  lin  sirop  de  sucre,  très-chargé. 

La  liqueur  faite  avec  les  écorces  de  ce  fruit, 
au  parfum  exquis,  est  bien  supérieure  et  pré-, 
férable  â  celle  que  Ton  fait  avec  les  différentes 
espèces  de  zestes  d'oranges  de  nos  contrées; 
cetto  dernière,  bien  qu'elle  en  porte  le  nom  et 
soit  assez  agréable,  n’est  pas  du  véritalde  cu¬ 
raçao  de  Hollande*  Un  général,  le  bon  curaçao 
est  assez  rare. 

Le  curaçao  des  disliUateurs  est  composé 
d'alcool,  d'écorces  d’une  espèce  quelconque 
d'orange,  de  macis ^  de  cannelle  de  tleyhm,  de 
sirop  de  sucre;  on  le  colore  avec  du  carameL 
On  enlève  les  zestes  des  oningcs,  avec  soin, 
]iour  ne  pas  attaquer  le  blanc.,  on  les  met  ma¬ 
cérer  dans  Talcool  à  33^,  pendant  quinze  jours 
avec  la  cannelle  et  le  macis;  on  distille  au  bain' 
marie  ;  on  y  ajoute  le  sirop  et  on  colore  la  li¬ 
queur,  Il  coûte  à  peu  près  7  fr.  le  cruchon. 

Le  curaçao  a  les  propriétés  toniques  des 
amers;  mais  il  est  excitant  à  cause  de  Taicoo! 
et  des  aromates  qu'il  contient.  H  convient  aux 
imrsonnes  en  Ijonnc  santé,  et,  en  pelilc  quan- 
lité,  aux  lymiihaüques. 

Ciiriiçao  FRANÇAIS  iiYCMÉNiorE.  On  dé¬ 
signe  sous  ce  nom  une  liqueur  de  table,  ayant 
pour  bascTécorce  d’orange  amère  et  préjmréc 
sous  la  dircefion  dhiii  chimiste  distingué  de* 
Taris,  M.  Laroze.  Cette  liqueur  conserve  la 
fruîclïcur  et  la  suavité  de  parfum  des  écorces 
d'oranges  dont  elle  est  com|iosée.  Par  ses 
excellentes  propriétés  toniques,  digestives  et 
a[>érilives;  par  Tintluence  qu'il  exerce  sur  la 
vitalité  des  organes  affaiblis,  ce  curaçao,  qui 
n'a  rien  à  redouter  de  sa  comparaison  avec  les 
curaçaos  hollandais,  toujours  colorés  d’ailleurs 
au  bois  du  Brésil ,  et  (]ui  est,  tout  k  la  fois, 
d’une  action  douce  et  d'uu  goût  délicieux,  peut 
être  juslcmcnl  considéré  comme  un  produit 
précieux  j>rjur  la  santé. 

Ciir«^-tleiif .  l/usagc  des  CLire-dents  est 
aussi  vieux  que  le  monde  et  aussi  salutaire 
qu'indispensable.  Les  cure-dents  no  doivent 


I^AH 


être  faits  qu'eu  plumes  fines  ou  eu  Imis  blanc 
léger  ;  il  faut  éviter  cm  s'ou  servani  de  piquer 
les  gencives,  de  les  comprimer  et  siirluiit  de 
les  luire  saigner:  autant  il  est  sage  d'extraire 
les  parties  d’aliments  i(ui  jsêsent  sur  les  gen¬ 
cives  et  caiisoni  île  la  gêne  et  de  T  irritation, 
autant  il  est  pernicieux  de  fuLiguer  ces  parties 
délicates  par  un  frottement  continu  et  inutile. 

II  est  de  mauvais  goût  et  d’une  pai  faite  igno¬ 
rance  du  savoir-vivre  d’introduire  entre  les 
ficïits  des  épingles  do  cuivre  ou  d'acier,  des 
pointes  de  couteau  ou  de  fourcbelie  cl  de  tour¬ 
ner  ses  doigts  dans  sa  bouche  pour  en  extraire 
les  parties  engagées  ou  gOuanics.  Ges  corps 
durs  irriteiu  toujours  les  gencives  cl  sont  d'un 
emploi  dangereux.  11  est  si  facile  de  ronferiner 
un  cure-deiU  dans  une  jolie  boîte  do  Spa  ou 
écossaise  J  qu’on  ne  comprend  pas  que  ce  petit 
meuble  indispensable  ne  lasse  pas  partie  de  la 
toilette  comme  les  ilacous  à  essence,  el  à  vi¬ 
naigre  anglais, 

[/entretien  des  dents  est  du  plus  haut  inté¬ 
rêt  pour  la  fraîcheur  de  rhaleine  qui  peut  être 
compromise  par  le  séjour,  pendant  (juelques 
heures  seulement,  de  parties  animales  qui  s’al- 
Itïreni  rapidement. 

IJ  n’est  pas  de  bon  goût  de  sc  servir,  pen¬ 
dant  le  rejuts  et  ostensiblement,  d'un  cure- 
dent  qui  irabit  une  deiUiüoii  irrégulière  ou  un 
amour  excessif  de  soi^nème*  Les  gens  seuls 
qui  n'ont  pas  dîné  gardent  le  cure-dent  entre 
les  lèvres. 

€?ii«î^ae(Vindc).  bordelais.  Hoiige,  iroisième 
classe. 

Nom  d’un  gâteau  sec  qui  sc  garde 
pendant  |)lusicurs  mois,  et  que  nous  lievoiis  h 
rexcelleiii  M.  lïourbouucux,  le  créateur  des 
yorenflots. 

C’jiçiio  \Cij(jtiUH').  Oiseau  de  l’ordre  des 
jKilmipcdes  ci  de  la  famille  ries  lamellirostres. 
ïm  plumage  du  cygne  de  nos  climaLs  est  dmn 
blanc  admirable;  ses  grosses  plumes  sont  fort 
estimées  et  son  duvet  est  très-rcchercké.  Dans 
la  Nouvclle-Üüllande  les  cygnes  û[ii  le  plu¬ 
mage  noir. 

La  chair  du  cygne  est  dure,  noire  et  de  dif- 
Jlcile  digestion.  Celle  des  jcimcs  cygnes,  au 
contraire,  et  surtout  de  res])èce  sauvage,  est 
tendre,  savoureuse  et  fort  saine  ;  c’est  à  cause 
de  la  rareté  de  ce  magnifique  oiseau,  qu’on  ue 
le  voit  pas  [dus  souvent  figurer  sur  les  labiés. 


l’iiolioii,  aulrclols  nommé  terre  du  Japon. 
Tcmt  JüpOîikai  désigné  d'a[)rès  les  divers 
idiomes  sous  les  nonis  do  Calcclm,  Cale,  Caieli, 
Cuit,  est  im  suc  gommo-résinenx  qu'on  relire 
de  plusieurs  espèces  du  genre  Mimosa  Acacia 
et  parLiculièrenicnt  du  Mimosa  Catcchu,  Il  se 
[>réscni(îSOUS  fonno  de  fragments  plus  ou  moins 
volumineux,  durs,  d’une  cassure  ^ive,  lantot 
kiisanlc,  tantôt  terne;  d'nne  saveur  asiringentc 
et  amère,  suivie  d'un  goût  un  peu  sucré  et 
agréable. 

Deux  sortes  de  cachou  se  trouvent  dans  le 


cûtnmerec  ;  celui  de  Bombay  et  celui  du  Ben¬ 
gale.  D'après  ranalyse  de  Davy,  celui  de  Bom¬ 
bay  serait  préférable  à  celui  du  Bengale,  qui 
contient  moins  de  tannin.  Le  cachou  convient 
pour  désinfecter  la  bouche,  raffermir  les  dents 
et  les  gencives  :  ii  tonilie  l’aiqiareil  gastrique, 
réveille  Tappétil,  faciliie  la  digeslion  et  est 
astringeiiL  11  entre  dans  la  composition  du  bé¬ 
tel  en  usage  dans  l’Indc  et  l’Asie. 


liai III  (Ccri^ïiii  dania).  Quadrupède  de  l’or¬ 
dre  des  ruminaiiLs  et  de  la  famille  des  cerfs. 


Le  daim  sc  prépare  comme  le  chevreuil  ;  ou 
le  mange  rôti,  en  civet,  en  pâtés  froids,  en 
escalopes,  en  crépiiieüos  ;  ou  en  fait  des  purées 
jmur  en  garnir  des  croiisiades,  etc.  Les  Anglais 
font  im  cas  particulier  de  la  cuisse  de  daim, 
qui,  sous  le  nom  de  jambe  de  veiKimn.  iiguie 
de  rigueur  dans  leurs  grands  repas. 

Sa  chair  est  agréable,  légèrement  stimulante, 
nourrissante  et  d'assez  facile  digeslion, 

La  partie  postérieure  du  daim  est  la  plus 
estimée.  Cet  animal  ligure  élégamment  sur  les 
tables  distinguées,  lardé  do  gros  lard,  mariné 
convenablcmciit  et  rôti  sous  la  salutaire  in- 


llucnce  d’une  purée  savante  et  nutritive;  pour 
achever  de  Fbonorer,  on  lui  fait  une  sauce 
dans  laquelle  dominent  raiicbois,  le  citron 
vert,  les  échaloLtcs  et  la  farine  frite  mouil¬ 
lée  de  son  jus;  ou  la  lie  avec  un  bon  cou¬ 
lis,  et  c'est  alors  un  manger  délicieux.  Le  faon 
du  daim  se  traite  comme  monsieur  son  père: 
mais  si  l'on  veut  le  festover  encore  davan- 

V 

lage,  on  eu  sert  une  cuisse  avec  la  croujic, 
moitié  panée,  moitié  piquée,  avec  des  petits 
pûtes  pour  garniture  et  une  poivrade  dessous. 
—  Voy.  de  vemtmn. 

Uuiiic,  Femelle  du  daim;  sa  chair  est  tou¬ 
jours  pins  tendre  que  celle  du  mâle  ;  elle  suint 
les  iiièmes  iiréparations  et  possède  les  mômes 
proiiriéiés, 

naiiuiïü  C'est  ie  fruit 

d’une  variété  du  prunier.  Mornes  propriétés 
que  les  autres  prunes. 

Ujiiaipiiiarcl  (Fromages  de  la  ferme  île), 
Aisne.  Ces  fromages  de  lait  de  chèvre  ont  la 
forme  d’une  boule  de  H  cenlimèlres  de  diamè¬ 
tre.  Leur  fabrication  est  très-soignée,  et,  bien 
que  [)eu  comins,  ils  sont  fort  appréciés  des 
gourmets.  Ils  se  vendent  1  fr.  25.  Desuert. 

(Vin  de),  Bourgogne  (Gâte- 
d'Or).  Rouge,  Iroisième  classe:  il  conticiil  1 1 
à  12  degrés  d’alcool.  Il  est  employé  comme  vin 
d’ordinaire. 

Les  156  litres,  coùtcni  150  fr.  ; 

1840-51  ,  115  fi\  ;  Gb  û  75  ceiiL  la  boiiLcillc 
(novembre  185  F:.  — ^  Voy.  Bouryogne  ^  Vins. 

llaiilzieL  (Eau^de-vie  dej.  composée  iFal- 
cool,  de  semences  de  carvi,  de  céleri,  d'anis 
vert,  de  macis  et  de  zestes  d'oranges;  elle  sc 
vend  4  francs  la  Ijûuieîlle. 


Stimulante,  carmiiudivc  et  tonique. 

Ilfiril  on  {Jandiis).  Foissoti 

de  rivière;  il  est  blauc,  de  la  grosseur  du  lia- 
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lOiij;;  sa  cljair,  f[üoii[ue  molle,  csl  agréable  eL 
de  làcile  digestion. 

linriole.  C'est  un  eulremcts  de  ]jàtisserie. 

Ilariiilt^s  A  r  \  f  atissièri:.  Fai  les  un  nié’ 
lange  avec  luic  once  (32  grammes) de  bon  beurre 
([ue  vous  ferez  fondre,  trois  cuillerées  de  sucre 
inilvérisé,  deux  cuillerées  de  farine,  une  demi- 
écorce  de  citron  bien  hachée,  de  la  fleur  d’o¬ 
ranger  {)ralinée,  quatre  jaunes  d’œufs,  un  ]ieu 
de  sel  et  im  verre  de  bonne  crème;  vous  ver¬ 
serez  dans  de  petites  timbales  celte  préparation 
et  vous  la  ferez  cuire  au  four,  ajuès  quoi  vous 
sortirez  de  leurs  moules  vos  dariolcs  cL  vous 
les  servirez  saupoudrées  de  sucre  blanc.  Cet 
aliment  ne  convient  quYm  état  de  sauté.  Entre- 
mels  ei  Dessert. 

lllirioles  V  LA  DUC  HESSE.  POllP  dixdulil 
dariûlos,  metlez  32  grammes  de  farine,  bien 
mélangée  avec  un  u  uf  entier  ;  ajoutez  six  jaur 
lies  d'œuls,  125  grammes  de  sucre  en  poudre, 
six  macarons  écrasés,  un  peu  de  sel,  puis  en- 
core  un  œuf  entier;  ajirôs  avoir  hien  travaillé 
le  lout,  joignez^y  un  demi-litre  de  crème,  de 
la  fleur  d'oranger  pralinéc ,  le  zeste  d’un  cé¬ 
drat  eonfU,  une  cuillerée  de  raisins  de  Corin- 
tbe,  une  pincée  d’angélique  hachée  et  quel¬ 
ques  merises  confites;  foncez  vos  moules  et 
mettez  dans  chacun  d’eux  un  peu  de  beurre; 
puis  versez  dedans  votre  crème  et  mettez  an 
four;  servez  vos  darioles  très-^cliaiides  et  gla¬ 
cées  a  blanc.  Ce  mets  délicieux  ne  convient 
rjiéeu  bonne  santé* 

Itariol  CS  Ali  CAFÉ.  Faites  colorer  légère¬ 
ment  dedans  un  poêlon  d’office  environ  100 
grammes  de  café  moka,  et  le  faites  infuser 
]iendant  un  quart  d’heure  dans  quinze  tasses 
de  crème  double  que  vous  aurez  fait  bouillir; 
passez  à  la  serviette  et  procédez  de  la  même 
iiiaiiière  que  pour  la  précédente  recette. 

Si  vous  vous  servez  de  café  a  l'eau,  iiieltez^ 
eu  trois  demi-tasses. 

On  fait  de  la  meme  manière  les  darioles  au 
thé,  au  rhum,  au  chocolat,  etc. 

Les  dariolcs  au  café,  au  rhum,  au  thé,  sont 
légèrement  exeiiaiites;  celles  au  chocolat  sont 
J  il  us  lourdes.  Ces  sortes  de  mets  iie  convien¬ 
nent  pas  aux  convalescents. 

'Vahnnla  dadylm).  Fruits  du  dattier 
commun,  ptmuLt  àacluHfera ;  genre  de  la  fa¬ 
mille  des  palmiers  et  de  la  diœcie  hcxaiidrie. 
Les  meilleures  nous  viennent  d'Afrique,  en  pas¬ 
sant  par  Marseille,  ou  M.  Bayou  les  garantit  de 
sa  signature.  Elles  doivent  leurs  propriétés  nu¬ 
tritives  \  la  fécule,  au  sucre  et  au  mucilage 
qu’elles  contiennent.  On  reconnaît  les  bonnes 
dattes  à  leur  belle  couleur  transparente  cl  do^ 
rée;  elles  cloivenl  être  saines  et  sans  vers  à 
l'intérieur.  Les  dattes  ont  une  saveur  sucrée 
très-agréable;  elles  sont  nourrissantes,  adou¬ 
cissantes  mais  d'assez  clilficile  digestion  |ioiir 
certains  estomacs  très-délicats  ou  affaiblis  par 
diverses  causes.  Elles  font  partie  des  (jnatre 
Iruiis  pecloraux  ,  qu’on  emploie  en  décoction, 
soit  pure,  soit  coupée  avec  du  lait  pour  com- 


balire  certaines  phleginasies,  et  surtout  la  toux; 
elles  servent  encore  a  faire  une  farine  Irès-nour- 
rissanle,  fort  agréable,  et  surloul  appréciée 
par  les  Arabes  |iendaiU  leurs  vovages.  DesserL 

II  ühImv  Aliment  succulent  que  l’on  pont 
manger  froid  ou  cliaiid.  On  met  en  daube  de 
la  noix  do  bœuf,  du  filet  d'aloyau,  le  gigot  de 
mouton,  la  longe  de  veau,  le  carré  de  porc,  les 
oies,  les  dindes,  les  chapons,  etc.  ï.cs  condi- 
menlâ,dünton  accoinjnigne  la  confection  de 
ce  mets,  le  rendent  agréable  et  de  facile  diges¬ 
tion,  en  lui  communiquant  des  propriétés  lé¬ 
gèrement  stimulantes. 

Ilaiipliiii  ^fanmiifère  de  Tor¬ 

dre  <Jes  cétacés  et  de  la  famille  des  souffleurs. 
Sa  chair  irês-grasse  est  fort  indigeste  et  occa¬ 
sionne  des  musées:  elle  est  assez  tendre  et 
d'une  odeur  semblable  à  celle  de  la  mai  ée.  ïœ 
foie  et  la  langue  de  cet  animal  sont  assez  esti¬ 
més.  Des  ]îersonnes  qui  ont  mangé  de  la  chair 
de  daiqihin  prétendent  qu’elle  a  un  goût  ana¬ 
logue  ù  celui  du  thon. 

lliiM|iliiii  Fromages).  Ce  sont  des  froma¬ 
ges  de  Flandres  qu'on  rencontre  rarement  à  Pa¬ 
ris  cliez  les  déliilanls.  Quelques  amateurs  les 
rocherclioïit  et  ilonnent  même  des  ordres  pour 
en  faire  venir.  On  ne  les  mange  que  très-afli- 
nés.  lis  acquièrent  alors  un  goût  fort  relevé  et 
excitent  à  boire  on  rehaussant  la  qualité  des 
vins.  Ils  ont  à  peu  près  la  forme  de  l'animal 
I  dont  ils  portent  le  nom.  Ils  se  vendent  2  à 
j  2  fr.  üO  c.  Dessert. 

llfiiipliitié  (Vins  de),  Drôme.  Rouges,  pre¬ 
mière  classe  :  THermîiage,  Meal-Greffieux,  Bos¬ 
sas,  Baume,  Ram-oulé,  Maret,  Guiognière,  les 
Burges  et  lesLands;  Ifi  à  i*  degrés. 

Ko  uges,  dcuxièinc  classe,  deuxième  et  Iroi- 
siôme  cuvées  des  vignobles  de  TErmitage;  12 
à  13  degrés. 

Rouges,  troisième  classe  :  Erôses,  ^IfcrcuvaL 
Gervant;  dans  le  Lyonnais,  Verinay;  Il  il  12 
degrés. 

Blancs,  première  classe  :  THcrmitagc;  17  à  18 
degrés. 

lia  U  liliiiiè,  Ses  bartavelles  ont  une  répu¬ 
tation  três-étemliie. 

liait rsifle  [Chrgsophrys).  fknsson  osseux 
de  l'ordre  des  acanlhoptérygiens  et  de  la  fii- 
rnille  des  sparoïdes.  C'est  le  sparus  oiirata  de 
Linné,  Sur  nos  cèles  de  Provence,  on  le  dési¬ 
gne  encore  sous  le  nom  ri'aouradc.  A  Rome 
el  sur  plusieurs  cotes  d’ Italie,  ou  le  nomme 
orata.  L’clvmologie  du  mot  daurade  est  au- 
rata. 

Ce  poisson  est  très-commun  dans  la  Médi- 
I  lcrianée  cl  sur  les  côtes  d’Espagne;  on  le 
trouve  quelquefois  dans  le  golfe  de  Gascogne, 
mais  il  est  fort  rare  dans  la  Manche,  Dans  le 
Midi,  il  passe  de  la  mer  dans  les  étangs  on  il 
s’engraisse  beaucoup:  sa  chair,  fort  estimée, 
agréable  et  délicate,  sc  digère  généralement 
bien.  l:à  daurade  vient  au  inintemps  visiter 
nos  côtes  et  y  frayer  à  rcmliouchiire  des  ri¬ 
vières;  011  dit  même  qu’elle  gagne  îi  y  séjour- 
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lier,  et  que  les  daurades,  qui  onlpassu  quoique 
letnps  dans  les  lacs  d’eau  douce,  sont  supé¬ 
rieures  à  colles  de  mer  ;  en  hiver ,  on  ])échc 
(lirticilementla  daurade,  parce  qu’elle  habile  la 
iirûfûudcur  des  eaux.  Sa  chair,  fort  cstiiude, 
agréable  et  délicate,  se  digère  généralement 

bien. 

On  lalL  souvent  passer  d  autres  poissons 
pour  la  daurade  dont  voici  la  ligure  r  sa  robe 
est  richement  brocardée  d'or  cl  d’argent;  elle 


atteint  quelquefois  une  longueur  de  plus  d’un 
mètre  Cl  convient  à  peu  près  à  tout  le  monde; 
les  convalescents  n  eii  doivent  user  qu'avec 
niodéraüon. 

On  mange  ordinairement  la  daurade  cuite 
au  court-bouillon  et  avec  une  sauce  blanche 
aux  câpres.  Ou  la  mange  encore  frite  ;  on  en 
prend  les  (ilôts  que  l’on  pane  et  que  l'on  sert 
avec  une  purée  de  lomates  ou  avec  un  ragoût 
d’olives  farcies. 


I»  ^  r  n  V7i  S . 


f  laimiiititi  I  Coniphœna  œtiuhelh  ] .  O 
[loisson  cIlffôrQ  de  la  daurade  ]jar  sa  ehair  qui 
tic  plus  (iifticile  digestion^  cl  ]»ar  les  taehes 
ipdil  porlc  sur  le  dos* 

(Vin  de).  Màcoiinais,  Fiouge  ordi¬ 
naire.  I'"^  quali  lu,  lli  à  17  degrés, 

ilh*biliîans].  On  donne  ce  nom 


:i  toutes  les  substances  médicamenteuses  ou 
autres,  qui  lendeuL  à  affaiblir  les  proiiriéles 


vitales 


I- 


Ibébililv  Etal  de  faibles.se  pro¬ 

duit  par  racLiüii  des  débilitants  sur  Técû- 
noniie. 

Il^ei'niliro, — Voy.  Calendrkt*. 

lloeoHifiii  {Décoction  ï)isâolution  de  ma¬ 
tières  quelconques  à  iâ  lempéralurc  de  rébul- 
lîîion.  Celle  opération  a  pour  agent,  le  plus 
souvcul  cïïqdoyé,  l'eau:  cependant  elle  peut 
se  fairo  avec  tout  autre  liquide* 

14*1111 4 lit  [Decoiikütiù] .  Opération 
par  laquollc  on  sépare  de  leur  écorce  les 
iruits.  les  raeiiieâ,  les  graines,  etc, 

[Defeciitm].  C'est  une  action 
propre  à  Ions  les  êtres  organisés  ei  vivants, 
et  qui  consiste  dans  le  rejet  des  matières  ali¬ 
mentaires  SLirabondanles  qui  ïdoul  pu  être 
absorbées  par  les  organes  de  la  ULilrilioii. 

Celte  action  ne  s'applique  pas  seulement  aux 
animaux  ;  elle  s'éleiul  encore  aux  végétaux  ;  eu 
effet,  les  baumes,  les  gommes,  les  résines*  etc*. 


î  sont  regardecâ  comme  des  défécations  ou  déiee- 
lions  végétales. 

llo^lulitioii  [DeylutUio).  Transport  dans 
rcslomae,  par  le  ]diarynx  et  rœsojdtnge,  des 
aliments  niàrliés  et  imbibés  de  salive.  La  dé¬ 
glutition  ne  s'exerce  pas  tout  à  fait  de  même 
pour  les  solides  que  pour  les  liquides,  ces 
derniers  exigeant  des  efforts  beaucoup  ]>lus 
grands  de  la  part  des  muscles. 

ÏÏUfXoùi  {Cibi  faut  ldi  U  Wî } ,  A  V  e  rsio  n  p  o  u  r 
les  aliments.  Il  ne  faut  pas  confond re  le  dé¬ 
goût  avec  ranorexie  qui  n’esl  que  rabsence 
de  rappétil, 

IK*;s;iislalioii  [DeÿUî^iatîo].  C'est  riqqué- 
cialion.  par  le  moyeu  des  organes  du  goût, 
di?s  (jualités  sapides*  des  substances  solides  ou 
liquides. 

IléjeiiDc^iv  Le  déieuncr  est  un  repas  sans 
conséquence,  qu’un  homme  qui  veut  cacber 
sa  fortune,  qiéim  célibataire  qui  n’a  point  de 
I  ménage,  qu'un  gourmet  sans  prétention  peut 
donner  sans  scandaliser  et  sans  faire  jaser 
ses  voisins.  Comme  les  femmes  on  sont  ordl- 
naiiemcn!  exclues,  comme  rtienre  donne  a 
rexereice  des  màelioires  une  très-grande  lati¬ 
tude;  enfin  comme  l'appélit  du  matin  est  le 
plus  vif  et  le  moins  dangereux  à  satisfaire,  la 
trituration  est  Tobjet  principal  de  cos  rassem- 
blemeuts  auxquels  quelques  cloycres  d'hui- 
tres  servent  de  préhule;  viennent  ensub^>  des 


rognons  de  mouton,  dos  pigeons  masques  on 
eôteleites,  des  iiyraniidcs  de  saucisses  ci  de 
boudins,  des  pieds  tic  cochons  farcis  aux  pis- 
laclios;  im  chapon  an  gros  sel  [leut  meme  s'y 
mooirer  en  négligé,  et  y  tenir  lieu  de  po¬ 
tage,  auquel  une  étiquciie  sdvéreot  rigoureuse 
ne  permet  jamais  de  sV  montrer.  Une  vo¬ 
laille,  on  salade,  accompagnée  de  tout  ce  qui 
peut  stimuler  Tappélit  cl  enflammer  le  gosier 
{comme  truffes,  gelées  savanles,  anchois,  corni¬ 
chons,  haricots  de  Gênes,  blé  de  Turquie, 
bigarreaux,  champignons,  melons  à  l'anglaise 
et  petits  oignons  confius  au  vinaigre,  huîtres 
marinées  de  Granville,  etc-,  etc,),  relève  le 
ehapori  et  peut  même  le  faire  oublier.  Le  rôti 
est  également  exclu  de  ce  re)ias  matinal,  mais 
il  s'y  trouve  remplacé  par  un  énormé  pâté  de 
dinde  piqué  de  truffes  et  de  jiimbou,  Oualre 
entremèts  sucrés  {car  les  légumes  sont  égale¬ 
ment  proscrits  d'un  déjeuner  bien  réglé),  tels 
que  charlotte  on  écaille,  ou  mieux  encore 
lian  de  immme  à  l'anglaise,  crème,  tourte  mi- 
partie,  beignets  composés,  etc.,  lui  servent 
d'arolyles;  et  quant  aux  vins  dont  le  moindre 
doit  être  celui  de  Beaime  avec  la  Romanée,  il 
est  indispensable  qu'ils  soient  «le  premier 
clioix.  Le  tout  est  relevé  par  un  dessert  suc¬ 
cinct  et  qui  n'esL  seulement  là  que  pour  net¬ 
toyer  les  dents  et  entretenir  la  soif-  On  peut 
le  terminer  i>ar  quelques  jattes  d'un  jumcli 
ami  de  rostomac;  mais  la  clôture  obligée  est 
toujours  le  café  à  reau,  suivi  de  la  liqueur ,  sa 
compagne  inséparable. 

UélayaiifA  {Diluent ia).  C'est  le  nom  que 
l’on  donne  aux  substances  qui  ont  la  propriété 
d'augmouter  la  liquidité  du  sang  et  autres 
llnid'es  animaux*  Toutes  les  boissons  aqueuses 
sont  des  délayaiils  antiphlogistiques  ou  rafran 
e!  lissants. 

Ilelosseria  {Delesseria),  Genre  de  la  famille 
des  algues  et  de  Tordre  des  crypEogames, 
qiril  ne  laut  pas  confondre  avec  ic  fugiis  de 
IJnné.  II  renferme  un  grand  nombre  de  plan¬ 
tes  niarmes.  Los  liabîtanis  des  cotes  de  TEeosse 
mangent,  cuite  dans  du  lait  ou  du  bouillon,  la 
(ielesseria  palmala  qui  iTest  autre  chose  que  le 
fufjus  pahnatuft  do  Linné. 

W€‘iiiî-Ihm*  Sous-genre  de 

poissons  osseux,  de  Tordre  des  malacoptéry- 
gieus  abdominaux,  établi  parCuvier,  aux  dépens 
«lu  genre  brochet  pour  des  poissons  qui  ressem¬ 
blent  assez,  aux  cl  qui  babilenl  les  mers 
chaudes  des  deux  hémisphères.  Ces  poissons 
ont  la  chair  huileuse,  mais  i.éannioius  d’un 
goût  agréable  et  assez  estimé;  ils  ne  con- 
vientieiu  pas  aux  estomacs  très-délicats, 

Di^iiii-eiitoiiiioir.  Nom  vulgaire  d'une  va- 
riélé  de  champignons  de  Tcspècc  des  agarics  ; 
sa  saveur  est  désagréable  et  ses  pruprîéLés 
très-dangcrcusos, 

La  mâchoire  lunnaiiic  sc  compose 
de  trente-deux  dents  *  seize  à  la  mâchoire  su¬ 
périeure  et  autant  â  la  mâchoire  inférieure; 
chaque  mâchoire  se  divise  en  parties  égales 


composéesjcbacunê  de  (ieuxlincisivos,  n^i;  mie 
canine,  n^j2;  deux  fausses  molaires,  trois 
molaires, J, n'^  4. 


J  a 
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Nous  eu  donnons  la  figure  en 
y  ajoutant  une  coupe  de  moiaire, 
pour  montrer  que  la  dent  se 
compose  d'une  pulpe  euvcloiipanl 
le  nerf  cl  d'un  émail  qui  recouvre 
Tensemble. 


ITIm portance  de  la  conservation  des  dents 
pour  la  maslkaiion  et  la  lionne  digestion 
ira  pas  besoin  d’être  démontrée  ;  des  dents 
saines  et  soigneusement  entretenues  prépa¬ 
rent  â  Testomac  une  besogne  facile,  en  lui 
envoyant  des  aliments  bien  divisés  et  déjà 
amalgamés:  Tabsence  ou  le  mauvais  état  des 
dents  produit  tout  le  contraire  eh  en  rendant 
pénible  le  travail  de  Testomac,  Tacheminent 
vers  une  détérioration  lente,  souvent  insensi¬ 
ble,  mais  qui  se  manifeste  au  bout  d'un  cer¬ 
tain  temps  par  des  pesanteurs,  des  spasmes, 
des  crampes,  et  enfin  par  la  destruction  lente 
de  cet  important  viscère.  II  ne  faut  pas  croire 
cependant  que  Tabsence  absolue  des  dénis 
rende  touie  mastication  impossible,  il  reste 
encore  aux  édentés  de  nombreux  avantages 
lorsqu'ils  savent  en  faire  usage;  sans  doute,  ils 
mangeront  moins,  plus  lentement,  et  ils  seront 
obligés  de  s'observer  beaucoup  plus  dans  le 
clioix  des  aliments  ;  mais  les  gencives,  ossifiées 
par  un  long  exercice,  acquerront  petit  à  petit 
une  dureté  qui  suppléera  aux  dents  dans 
'  Texercice  des  fonctions  maslicaloires.  Le  pa¬ 
lais,  qui  n'aura  rien  perdu  de  sa  finesse  et  de 
sa  susceptibilité,  tTen  restera  jïas  moins  un 
juge,  non  seulement  Irès-éclaîré,  mais  bien 
])lus  difficile  encore;  obligé  de  raisonner  po¬ 
sément  et  profondément  tous  ses  morceaux, 
ils  seront  mâchés  avec  plus  de  soin,  et  ses 
(iécîsions  seront  alors  de  véritables  oracles. 
Nous  indiquerons  aux  personnes  qui  ont  de 
mauvaises  dents  on  qui  en  sont  privées  lu- 
talemeul ,  Tiisage  d'un  instrument  qui  leur 
sera  irès-utile,  et  qui  se  nomme  casse-croûte  : 
c’est  simplement  un  casse  noix  d’assez  grandes 
dimension,  en  acier  trempé,  et  qui  sert  à  con^- 
causer  les  croûtes  et  pâtisseries  dures  en  sup- 
]déant  ainsi  à  L  mastication  dentaire  ;  l'usage 
des  bacliis  est  aussi  dTin  grand  secours  pour 
celte  époque  de  la  vie  où  la  privation  des 
dents  rend  la  mastication  difficile, 

La  malpropreté  des  dents,  qui  est  si  fré¬ 
quente,  a  des  inconvénients  réels  et  des  dan¬ 
gers;  en  négligeant  île  les  neEtoyer,  elles  se 
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coiivrcïU  d’un  tartre  épais  îïl  fétide,  qui  exliale 
une  odeur  infecLr,  dont  tous  ceux  qui  les  ap- 
prochcnl  sont  empoisonnés,  et  qui  corrompt 
la  salive,  gâte  les  gencives,  est  la  source  de 
tluxious  fréquentes,  de  douleurs  aigiu^s.  à  hi- 
llammaiions,  d  abcès,  d’ulcéralioiis  tlaus  toute 
Id  bouche,  et  cnlni  la  perte  des  dents  qui  pri¬ 
vent  l'estomac  du  secours  de  la  masticatioiq  si 
im[^o^tant  à  tout  lû  monde,  et  plus  encore  a 
ceux  qui  sont  sujets  à  faire  de  mauvaises  di¬ 
gestions. 

be  ineilleur  procédé  pour  entretenir  la  pro¬ 
preté  des  dents  est  l'usage  des  brosses  un 
pm  rudes  et  de  la  poudre  com])Osée  de  moitié 
quinquina  pulvérisé  cl  moitié  charbon  végétal 
yiorphyrisé,  le  tout  aroinaûsé  de  menthe. 

Ili4ili4é  01  l)E>TK  [Sjfnodentum).  roisson 
qui  rcsscmhle  à  la  daurade  et  que  l'on  jirend 
dans  Ins  rochers  du  rivage  do  la  mer.  Sa  chair 
est  agréable,  saine  cl  de  facile  digestion. 

—  \o\  .  Service  de  labié  et  cha- 
fjue  urtkle  concernant  les  rOih  et  le  {jibicr. 

Derli  în  UT  Duiuïis.  Xom  vulgaire  donné  à 
lino  espèce  de  poissons  du  genre  liclic  {Ucha 
(jlnuca).  La  ctiuirde  ce  poisson  est  grasse j  agréa- 
lie  au  goût,  mais  d’assez  difficile  digesuou. 

C’est  une  opération  qui  consiste 
a  sé[>arcT  des  matières  liquides  ou  solides  le 
sel  dont  elles  sont  imprégnées,  Les  principaux 
agents  de  celte  opération  sont  beau  et  la  dis¬ 
tillation. 

Le  dessert,  qui  termine  le  dîner, 
n’est  à  vrai  dire  que  la  récréation  de  rcstomac. 
[|  n  esl  doue  composé  que  d'aliments  légers. 

Son  apparition  doit  surprendre,  étonner,  en¬ 
chanter,  ravir  les  convives,  et  si  tout  ce  qui  a  pré¬ 
cédé  a  pleinomcnLsatisfailic  sens  dugoùt,  le  des¬ 
sert  doit  parler  à  l’ùmc  et  surtout  aux  yeux. 

Il  fauL  dans  un  dessert  bien  ordonné,  des 
compotes,  des  pièces  montées  garnies  de  frian¬ 
dises,  des  assielLcs  montées  garnies  de  confi¬ 
tures  sèches,  de  bonbons,  de  fruits  glacés,  des 
plus  beaux  fruits  de  la  saison  montés  en  pyra¬ 
mide  avec  art  et  simplicité,  des  confitures  li¬ 
quides  déposées  dans  des  compotiers  de  riche 
porcelaine,  des  fromages  fouettés  et  panachés, 
lies  fromages  glacés  et  cannelés,  dos  glaces  en 
tasses,  eu  briques,  en  fruits,  des  pcUls  fours, 
dcsmoules  de  conservesde  fleur  d'oranger  souf- 
flée,  Giifin,  pour  les  convives  qui  ont  besoitï 
de  gagner  de  la  soif,  du  frumago  de  gruyère ^ 
roquefort  rm  chester,  et  surtout  des  vins  géné¬ 
reux.  —  Voy.  Convive^  Diner^  Serricc,  Fiîas. 

Ilesj^iccation  des  biusiances  alimen¬ 
ta  iu  es  VÉGÉTALES.  Lcs  moyciis  de  conserver 
fes  légumes  â  l’éLai  do  légumes  frais  ont  été, 
pendant  longtemps,  Lobjet  de  nombreuses  re- 
zherclics.  Mais  les  essais  tetilés  en  ce  sens  dc- 
iieurèreiit  infructueux,  ou  circonscrits,  tout  au 
noins,  dans  le  domaine  de  la  science,  ils  no 
irésenlèrent  que  des  résultats  incertains,  et 
loul  l'intérêt  général,  en  tous  cas,  éiaîL  loin  de 
Douvoir  profiter.  Ce  ne  fut  qu'en  Ï849  que 
H.  Masson,  jardinier  de  la  Société  d’hoiticul- 
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turc,  fit  connaître  de  nouveaux  et  ingénieux 
procédés,  auxquels  son  nom  demeure  attaché, 
et  qui,  applicables  sur  une  large  échelle,  assu¬ 
raient  désormais  la  conservation  parfaite  des 
plantes  potagères,  et  offraient  è  l'alimentation 
de  nouvelles  et  précieuses  ressources.  C'est  à, 
ces  procédés,  mis  en  œuvre  par  MM.  Chollet 
et  dans  1  importante  usine  quhls  ont  fon- 
ilée  U  Paris,  que  nous  devons  Lavantage  d'a¬ 
voir,  en  toute  saison,  des  légumes  frais  :c!ioux, 
pommes  de  terre,  haricots  verts  et  blancs,  pe¬ 
tits  pois,  asperges,  épinards,  chicorée,  etc., 
qui  rboiU  rien  perdu,  pur  leur  dessiccation,  de 
leurs  propriétés,  de  leur  goût,  de  leur  délica¬ 
tesse  première.  Sous  ce  rapport,  ces  légumes 
diffèrent  complètement  soit  des  légumes  des¬ 
séchés  par  l'action  leiUu  et  naturelle  du  temps, 
soit  des  anciennes  conserves  en  boîtes,  toujours 
affectées  d’ime  saveur  particulière,  duc  sans 
doute  à  leur  prépara tioiu 

Les  jirocédés,  ajqiliqués  par  MM.  Chollet  et 
ne  cûm prennent  pas  seulement  la  de&siccn- 
lion  des  végétaux  de  toute  espèce^  mais  encore 
la  réduction  de  leur  volume  par  un  puissant  sys¬ 
tème  décompression  et  leur  préservation  urté- 
lérieuro  contre  l’action  de  l'air  humide.  En  ef¬ 
fet,  le  double  problème  à  résoudre  consistait, 
pour  ralimentation  des  hommes  à  la  mer,  pour 
les  voyages  de  long  cours,  pour  la  nourriture 
des  troupes  en  campagne,  non-seulement  à 
conserver  aux  légumes  toute  leur  fraîcheur, 
sans  qu'ils  poissent  s’altérer  par  la  durée  du 
temps  ou  sous  rinlluence  des  climats,  mais  en¬ 
core  à  les  rendre  facilement  transportables;  il 
fai  lait,  en  un  mot,  présenter,  sous  une  surface 
réduite,  une  masse  végétale  considérable.  Ce 
prol>lème,  MM.  ChoüeL  et  Font  résolu.  La 
facilité  de  transport  et  d’arrimage  est  établie 
par  ce  seul  fait  que  40,000  rations  n'occupent 
qu’un  métro  cube!  Aussi,  ces  procédés  de  des¬ 
siccation  et  de  réduction  des  substances  ali- 
meulaires  végétales,  qui  constituent  pouri’ati- 
menlatîon,  en  même  temps  que  pour  Fliygièno, 
un  progrès  considérable  et  dont  la  conquête 
honore  notre  industrie,  ont  été  adoptés  par  le 
ministère  de  la  marine  et  par  ramirauté  an¬ 
glaise,  dont  MM.  Chollet  cl  sont  les  four- 
nissenrs.  C'est  à  ce  Litre  que,  pendant  la  guerre 
actuellG  (18i3^>),  ils  ont  approvisionné  les  armées 
et  les  flottes  d'une  quantité  considérable  de 
rations  de  légumes  qui  ont  permis  de  varier  la 
iiouri  ilurc  des  soldats  et  des  marins. 

Au  surplus,  les  procédés  Masson,  sanctionnés 
par  Tcxpérience  et  par  ropinion  unanime  des 
corps  savants,  honorés  des  plus  hautes  récom¬ 
penses,  sont  féconds  en  heureuses  a]>plications; 
c'est  ainsi  qu’ils  s'étendent  maintenant  dans 
riisine  de  MM.  Cliolict  et  C'®  à  la  compression 
des  farines.  Au  point  de  vue  de  l’alimenlaiiün 
civile,  dans  laquelle  les  conserves-Chollet  ont 
conquis  leur  place,  les  maîtresses  de  maison, 
les  cliefs  de  cuisine  apprécieront  de  plus  en 
plus  les  ressources  que  leur  [>résente  cette  im¬ 
mense  variété  de  légumes  desséchés,  depuis  la 
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julienne  toute  prépjéc  et  les  légumes  ordi-' 
naircs  jllsqn^'tüx  légumes  les  plus  HuSs  et  qui 
conservent  une  saveur  telle  qu'il  ircxiste  pas, 
après  la  cuisson,  de  dilTérence  apjjréciable  en¬ 
tre  eux  et  les  légumes  fraîchemenl  cueillis. 

niables  ûü  DiiiiLOTiNs.  Genre  d'oiseaux, 
de  Tordre  dos  passereaux*  qui  sont  très-com- 
muus  à  la  Guadeloupe  ei  il  Saint^Üoniingue, 
Leur  chair  roLie  est  uu  aliment  délicieux,  sain 
et  de  lacile  digestion. 

UhibhititiH,  Ün  donne  ce  nom  à  un  enfre- 
meU  qui  est  fait  avec  fie  la  crème  aux  aHifâ 
que  Ton  a  partagée  en  petits  carrés  et  que  Ton 
a  fait  frire,  ün  donne  encore  ce  nom  à  une  es¬ 
pèce  de  dragée  aromatique  et  aux  bonbons  de 
chocolat  nui  sont  enveloppés  de  [lapillottes* 

Ün  nomme 

ainsi  une  espèce  d'évacuation  ou  transudalion 
de  la  peau,  telle  que  la  sueur  et  la  transpi¬ 
ration  insensible. 

Uiaplioréltr|iie^  [biapïiorelica] ,  On  donne 
ce  noTïJ  aux  substances  mé  die  aine  nie  uses  ou 
autres  qui  déterminenl  une  dîaphorèse,  ou,  en 
d’autres  termes,  qui  tendent  à  faire  transpirer* 
(Diœta,  ratio  victm).  Ou  désigne  par 
ce  mot  le  régime  ou  la  privation  d'aliments  im¬ 
posée  à  un  malade;  on  entend  aussi  souvent 
par  ce  mot  Tusage  habituel  decertains  aliments; 
d’ou  la  locution  de  diète  lactée,  c'est-à-dire 
Tusage  exclusif  du  lait  pour  toute  nourriture* 
Dans  Toriginc  le  mot  üm(ü  était  à  peu  près 
synonyme  d  hygiène  et  de  régime* 
IBiitlêlii|iie*  Uégime  de  vie  propre  à  réta¬ 
blir  ou  à  conserver.  la  sauté. 

Ponction  qui  a  pour  but  Va 
transtormaüon  des  substances  alimentaires  in¬ 
troduites  dans  le  tube  digestif  en  matières 
assimilables  propres  à  la  réparation  des  perles 
de  Téconomie  et  à  son  accroissement. 

Celte  transforma  11  O  11  en  aliments  se  fait  plus 
ou  moins  tacilcmeni  suivant  les  idiosyncrasies 
ou  diS[ïOsi lions  individuelles,  suivaut  la  nature 
des  alimenls,  Tlnlluencc  des  climats,  des  sai¬ 
sons,  des  tempérameiUs,  des  liges,  des  im¬ 
pressions  morales  et  des  professions.  —  Voy. 

dans  la  première  partie  de  cet  ouvrage. 
IBijoii  [Vin  de],  Bourgogne  (Cote^d'Or)  : 
rouge  ordinaire  qualité,  16  ù  17  degrés. 

Ilj|(»n*  Sa  moutarde  est  classique  cl  sa 
réputation  est  mérkée.  Ses  confitures  d'é[dne- 
vinellc  ne  sont  pas  moins  renommées. 

llIllÉiiie  {Dillenki).  De  la  làmillo  des  dil- 
léniacées  et  de  la  polyandrie  polygynie.  Ou 
fait  à  Java  un  sirop  rafraichissaut  qui  a  pour 
base  le  fruit  du  dillônia  spedom;  ce  meme 
fruit  qui  est  Uès-acide,  sert  aussi  comme  as¬ 
saisonnement  dans  ce  pays.  Aux  Indes,  les 
fruits,  du  dillenUi  elllpticü  se  maiigenl  cuits  ou 
crus  avec  du  poisson* 

UiiMle.  C'est  le  nom  (jue  Ton  donne  à  la 
femelle  du  dindon*  Sa  chair  est  plus  délicate 
et  plus  tendre  que  celles  du  mâle.  Ou  lui  fait 
suliir  les  mêmes  apprêts*  Les  meilleures  din¬ 
des  qu’on  mange  à  Paris  arrivent  du  Gaûnais 


et  do  TOrléanals,  où  il  s'en  fait  un  très-grand 
commerce.  Après  avoir  vérifié  si  elles  sont 
jeunes  et  tendres,  le  |>remier  soin  est  de  s'as¬ 
surer  qir elles  ne  sont  pas  amères*  Ce  secret 
n'est  pas  des  plus  propres  à  indiquer,  mais, 
comme  il  est  très-bon  à  connaître,  on  nous 
])ardomiera  ce  qu'il  a  d'un  ]jmr  sale  en  faveur 
de  ce  qu’il  a  d'utile.  Les  femmes  voudront  donc 
bien  ne  juis  so  formaliser  si  nous  disons  qu’il 
consiste  à  introduire  Tindex  dans  Tamis  de 
l'animal  et  à  le  sucer  ensuite  avec  une  forte 
asj)lratiün,  ce  moyeu  est  immanquable* 

Toutes  CCS  vérifîcalioiis  faites  (nous  ne  par¬ 
lerons  pas  de  celle  de  la  saignée,  commune  à 
toutes  ces  espèces  de  voiailTcs,  depuis  le  pi¬ 
geon  jusqu’à  Toutarde),  il  est  nécessaire  de 
mettre  la  dinde  à  son  point.  Mais,  comme  il 
est  beaucoup  plus  difficile  de  mortifier  un  sol 
qu'un  homme  d^espriL,  c  est  l'affaire  d'un  cer¬ 
tain  nombre  de  jours,  selon  la  température  de 
l'atmosphère*  Il  ne  s’agit  plus  alors  que  de 
vider,  llamber,  trousser  et  embrocher  la  bète, 
convenablement  lardée,  et  enveloppée  d'un 
papier  blanc.  Ce  serait  lui  faire  un  affront 
que  de  la  piquer;  cette  cérémonie  ne  convient 
qu'aux  dindonneaux.  Un  peu  avant  son  en¬ 
tière  cuisson,  vous  la  déshabillez  de  sou  eti- 
veloppe  pour  lui  faire  prendre  une  belle  cou¬ 
leur,  vous  la  dressez  sur  le  plus  beau  plat 
que  renferme  le  buffet,  et  vous  la  servirez  aux 
acclamations  réitérées  des  convives* 

Ces  acclamaiions  seront  bien  plus  vives  et 
bien  plus  sincères  encore,  si  celte  dinde  est 
farcie  d’un  demi-cent  de  marrons  de  Lyon  et 
d’une  douzaine  de  petites  saucisses  de  Nancy, 
lilles  îiofit  jusqu'au  transport  si  on  y  ajoute 
une  ou  deux  livres  d’cxcellenles  truffes  du 
Périgord* 

Telle  est,  dans  toute  sa  [:^ompe,  une  jeune 
dinde  à  la  broebe.  C’est,  selon  nous,  le  pre¬ 
mier  des  rôtis  ailés  :  si  ce  n'est  pas  le  plus 
fin,  c’est  celui  qui  convient  le  mieux  dans  les 
réunions  nombreuses. 

La  dinde  n’a  pas  encore  été  flambée  que 
déjà  sa  dépouille,  sous  le  nom  d’abatis  (voy,  ce 
mot]^  qui  comprend  les  ailerons,  les  pattes, 
la  tète,  le  cou,  le  gésier,  le  cœur,  le  foie,  etc., 
est  devenue  le  principe  d'une  entrée  qu’on 
diversifie  d'un  grand  nombre  de  niaiiières.- 
Cnr  oïl  mange  ces  abatis  aux  navets,  à  la 
purée  de  lenulles,  en  .fricassée,  au  blanc,  au 
roux,  etc.  Mais  ces  ailerons  seuls  (et  alors  il 
faut  eu  réunir  au  moins  4  à  5  paires)  fournis¬ 
sent  d’autres  entrées  ])his  délicates  et  plus 
savantes*  Ainsi  on  les  a[>prètc  tantôt  à  la 
Sainœ-Menehould,  à  Tcspagnole,  à  la  d'Es- 
irées;  tantôt  à  Tesscnce,  aux  navels,  aux 
écrevisses,  aux  huîtres,  aux  petits  pois,  au 
parmesan,  en  fricassée  de  poulets;  tantôt  on 
les  sert  frilâ,  au  blanc,  au  four,  aux  petits  . 
oignons,  etc,,  et  de  toutes  façons  c'est  un  plat 

IdisLingué,  quoique  peu  nutritif.  Les  convales¬ 
cents  peuvent  se  les  permettre  bouillis,  à  la 
croque-au-sel;  ou  même  aux  nouilles,  sans  !c 
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moindre  inconvénient,  car  c/est  jioiir  eux  le 
clief’d'œiivrc  do  la  cnîsîne, 

Les  dindes  ont  lantdc  inéi  iiepur  elles-mémesj 
qu'elles  se  prêtent  complaisamment  k  toute 
espèce  de  métamorphose  sans  crainte  de  coni-  ' 
promettre  leur  réputation»  Ainsi,  sans  nous 
écarter  de  la  broche,  nous  dirons  qu'on  les 
sert  de  cette  manière  à  la  cardinale,  lat  cies  de 
foies  gras,  etc,,  etc,,  et  c'est  un  moyen  aussi 
sûr  qu'agréable  de  varier  ce  rôti. 

Le  dindon,  qui  n'csL  autre,  dans  les  bonnes 
maisons,  qu’un  jeune  dinde  bien  gras  et  bien 
en  ctiair,  se  sert  à  la  princesse,  a  la  proven¬ 
çale,  aux  ancliois,  aux  concombres,  à  Tes- 
sence,  aux  oignons  ^  aux  huîtres ,  tarci  aux 
fines  herbes,  piqué  de  jambon  à  récbaiouo, 
passé  à  restragon,  mariné,  en  iilels,  salmis,  en 
pâlé  froid,  bardé  de  truiïes,  etc.  Les  honneurs 
de  la  daube  sont  réservés  aux  dindes  douai¬ 
rières;  ce  n'est  guère  qu'ainsi  que  Tou  con¬ 
sent  à  les  admettre  sur  nos  tables. 

Les  pattes  du  dindon  sc  maugcnl  à  la  Sainte* 
>lenebould;  on  peut  aussi  les  tremper  dans 
une  pâte  à  frire,  les  noyer  dans  une  Sainte- 1 
Menchould  bien  liée,  les  griller  et  les  servir  à 
sec,  mais  de  toutes  manières  ce  ne  sera  jamais 
que  de  gros  cure-dents.  On  dit  eiicore  que 
ces  pattes  font  dormir,  mais  Von  dort  fort  bien 
sans  cela  dans  la  compagnie  des  dindons, 

La  chair  de  dindes  et  des  dindons  jeunes 
et  lendres^,  gras  el  potelés,  est  un  alinient  de 
facile  et  cVagréable  digestion,  et  tion  moins 
sain  que  nutrilif,  telle  chose  qu'on  en  ait  pu 
dire;  mais,  dans  un  âge  avancé,  cette  même 
chair  devient  scclic,  duriuscule,  pour  ne  pas 
I  dire  dure,  et  même  quelquefois  coriace.  C/esL 
i  alors  seulement  que  les  estomacs  délicats  fe- 
I  ront  prtidemmciiL  de  s'en  abstenir. 

I  Uiiid«s  t^AiiciEs.  Le  Ferigord  a  le  privi- 
!  lége  de  fournir  les  meilleures;  Tulle  lui  en  dis¬ 
pute  cependant  le  mérite, 

Dlitiloti  :Mde(ujm}^  Oiseau  originaire  de 
rinde  et  importé  en  France  sous  le  teguc  de  | 


François  1^^,  Ce  genre  appartieul  à  la  famille 
des  aleclrides  et  à  l'ordre  des  gallinacés.  Sa 
chair  est  nourrissante,  délicate  et  facile  à  di¬ 
gérer.  On  la  mange  ordinairement  rùlie  ou 
cuite  dans  son  jus.  Elle  est  éminemment  ré¬ 
paratrice  et  peut  être  prescrite  aux  convales¬ 
cents  dont  l'estomac  n'est  pas  trop  débilité. 

Oiiiilon  A  LA  BRocïiE.  Après  avoir  choisi 
une  belle  bête,  mâle  ou  femelle,  jeune,  grasse 
CL  blanche;  préparez-la,  bardez-la  et  la  mettez 
k  la  broche.  11  faut  avoir  bien  soin  de  l'arroser 
tout  le  temps  avec  son  jus  cl  qu’elle  soit  de 
belle  couleur, 

C(d  aliment  ainsi  préparé  convient  à  presque 
tous  les  estomacs  ;  cependant  les  personnes  en 
convalescence  doivent  en  user  très-modéré¬ 


ment» 

Pour  la  cuisson  du  dindon,  s'il  est  gros,  il 
faut  ' 

A  la  broche  et  bon  feu. .  1  In  30  m. 

Avec  la  cusiiiière  et  feu  de 

cheminée. I  10 
Avec  la  cuisinière  et  la  co¬ 


quille . . . . .  1 

S’il  est  moyen.  », . . .  t 

ou  45  m.^  ou  40  m. 

l'our  découper  le  dindon,  on  place  la  pièce 
sur  Ig  dos,  les  pattes  â  gauche,  on  prend  de 
la  main  gauclie  la  paile  qui  est  à  portée,  on 
fait  tmc  incision  en  commençant  au-dessus  du 
croupion,  puis  on  contourne  la  cuisse,  en  in¬ 
cisant  profondément;  arrivé  à  l’aile,  on  re- 
[U'cnd  au-dessous  du  moignon  et  l’on  s'arrête 
a  sa  hauLCLir,  on  en  fait  autant  de  l'autre  côté  ; 
ou  retourne  alors  la  pièce,  le  dos  en  dessus, 
on  api>uiü  fortement  le  couteau  sur  la  ligne 
du  dos  au  niveau  des  moignons  (n'ï  2)  puis, 
avec  la  fourcheLie  tenue  de  la  main  gauche, 
ON  relève  le  croupion  de  manière  à  briser  la 
ligne  du  dos  près  du  couteau,  ce  qui  se  désar¬ 
ticule  facilement,  on  réunit  alors  les  traits  qui 
ont  contourné  les  cuisses  et  In  pièce  se  trouve 
divisée  eu  deux  iiarties» 


Lj  partie  des  cuisses  s  appelle  bûnmf  (Vevè 
<]Uô  et  se  dépèce  ainsi  :  on  enlève  un  morceau 


en  forme  de 
culation  (ii^  4); 


no  3)  puis  on  tranche  rarti- 
a  cuisse  étaiu  détachée,  on  la 


divise  selon  les  traits  indiqués,  on  en  fait 


autant  de  la  partie  dudosadhéreutcau  croupion» 
Les  ailes  se  dépècent  en  enlevant  d'abord 
un  premier  filet  de  manière  que  le  couteau 
vienne  tomber  droit  sur  Far Uciiiaiion,  puis  les 
filets  se  divisent  transversalement  d'abord,  ci 


1 U  \m 

les  autres  longitudinalemeni  comme  il  est  iii- 


diqué  en  la  Ijirure  ci-contre. 

JUifiilon  AUX  TauFi'ES.  Après  avoir  pré- 
préjiard  votre  dindon  ou  votre  dinde  comme 
pour  le  mettre  à  la  broche»  faites  tme  farce 
avec  des  blancs  de  volaille,  des  foies  gras, 
du  pclïl  lard  et  quelques  iruiïes:  melie^-Ia 
dans  une  casserole  avec  les  truffes  entières; 
ajouleüi  sel,  poivre  cl  laurier;  laisse?,  boiiillif 
doucement,  sur  un  feu  doux,  pendant  une 
demi-heure;  laissez  refroidir  et  remplissez 
votre  dinde  avec  cette  farce  et  deux  ou  trois 
douzaines  de  truffes  choisies;  recousez  Tou* 
vertu re  et  attendez  deux  ou  trois  jours,  si  le 
temps  le  permet,  avant  dû  faire  cuire  ceUe 
pièce.  Au  bout  de  ce  temps,  bardcz-Ia,  faiies- 
la  rôtir  enveloppée  (Pun  papier  beurré,  que 
vous  relirez  quand  elle  est  presque  cuite, 
pour  lui  laisser  prendre  de  la  couleur,  cl 
servez-Ia  avec  une  sauce  faite  avec  le  jus  que 
la  bète  aura  rendu  et  des  truffes  liachécs  ou 
coupées  par  tranches. 

Ainsi  préparée,  cette  pièce  peut  se  mettre  si 
Ton  veut  en  daube. 

Ce  mets  ne  convient  qu'aux  personnes  en 
santé,  les  truffes  lui  communiquant  les  pro¬ 
priétés  excitantes  qu'elles  possèdent. 

Uindoit  EN  OAiiitE.  Apres  Ta  voir  épluché, 
vidé,  flambé,  larde?-le  de  gros  lard  avec  addi¬ 
tion  de  persil,  ciboules,  pointe  ci'ail,  quatre- 
épices,  sel  Cl  jioivre.  Mettcz-le  dans  une  dau- 
biôre  avec  du  bouillon,  im  demi-verre  d'eau- 
de-vic,  des  tranches  de  lard,  la  moitié  d'un 
pied  de  veau,  dos  oignons,  des  carottes,  un 
bouquet  garni,  de  l'ail,  du  thym,  du  laurier, 
des  clous  rie  giroHc;  laissez  cuire  pendant 
quatre  heures,  si  c'est  une  jeune  hèle,  six 
heures  si  elle  est  vieille  Relirez-la  du  feu, 
laissez- la  presque  se  refroidir  dans  son  mouil- 
lement,  égouttez-la,  mettez-la  sur  un  plat, 
passez  la  sauce  au  tamis  de  soie,  clarifiez-la  et  la 
laissez  refroidir.  Déballez  votre  dindon  et  gar- 
nissez-ie  de  celte  gelée;  le  tout  doit  être  servi 
froid  pour  entrée.  On  peut  manger  ce  plat, 
chaud  ;  mais  alors  on  le  sert  entouré  de  tous 
les  ingrédients  avec  lesquels  il  a  cuit  et  avec 
son  fond  réduit.  Ce  meU,  quoique  sain  et  suc¬ 
culent,  est  assez  indigeste  pour  certains  esto¬ 
macs  délicats. 

Iliiuion  A  LA  iiEGENCE.  Après  avoir  pré¬ 
paré  un  dindon,  faites-le revenir  dans  du  Ireurre; 
piquez  Tcstomac  avec  du  fm  lard  et  faites  cuire 
à  (la  braise  avec  du  vin  de  Malaga  ;  faites  un 
ragoût  ii  la  iiiianciôre;  dressoz-le  sur  un  plat 
<le  forme  ovale  et  glacez  la  partie  de  ranimai 
que  vous  avez  piquée  avec  du  jus  de  frican¬ 
deau  bien  réduit.  Mêmes  propriétés  tjue  le  pré¬ 
cédent.  liât. 

U  y  a  une  foule  d'autres  préparations  appli¬ 
quées  à  cegallînacé;  ainsi  ou  le  mange  encore 
en  galantine,  farci;  à  la  macédoine,  à  la  fla¬ 
mande,  au  beurre  d'écrevisses,  en  bayonnaîse, 
en  quenelles,  en  croustades,  en  blanqueucs, 
en  capilotade;  on  mange  ses  cuisses  à  la  sauce 


Robert;  ses  ailerons  à  la  maître  d’hôtel,  à  la 
chipolata,  au  soleil,  à  la  maréchale  ;  on  fait  avec 
les  ahatis  un  ragoût  aux  navels,  elc.  EntréC’^. 

Toutes  ces  différentes  préparations  particî 
penL  à  la  fois,  au  point  de  vue  de  Thygiène,  de 
la  nature  de  ranimai  eide  celle  des  ingrédients 
qui  l'accompagneiiL 

llinclofiiiettii.  Jeune  dindon  encore  plus 
délicat  et  plus  tendre  que  le  dindon;  on  lui 
applique  les  mêmes  préparations  culinaires 
:  qu'au  dindon  cl  à  la  dinde. 

be  dîner  est  l'action  la  plus  impor¬ 
tante  de  chaque  jour,  celle  dont  on  s'acquitte 
avec  le  pluscrempressemenl,  de  plaisir.  Il  n’y 
a  guère  que  les  pauvres  d'esprit  et  les  malades 
qui  n'attachent  point  au  dîner  tout  l'intérêt 
qu'il  mérite.  La  mciUcure  preuve  de  ceci  ré¬ 
sulte  de  Fimpaticncc  que  témoignent  les  con¬ 
vives  si  le  dîner  est  reculé  seulement  d'une 
heure  ;  les  mines  s’aHongent,  la  conversation 
la  plus  animée  languit  tout  à  coup,  les  visages 
se  rembrunissent  et  tous  les  veux  se  tournent 
instinctivement  vers  la  salle  û  manger;  mais  le 
maître  d’ hôtel  parait  et  annonce  que  Ton  a  servi; 
cette  jiarole  magique  rend  à  cnactin  sa  séré¬ 
nité,  sa  gaîté  et  son  esprit  ;  après  quelques  cé¬ 
rémonies,  abrégées  par  rexcellent  usage  em- 
I'  ployé  de  [dacer  les  cartes  sur  chaque  serviette, 
le  silence  s'établit  et  atteste  la  puissance  et 
l'universalité  des  sensations.  Un  potage  brûlant, 
selon  les  règles,  ne  diminue  point  Tattention 
générale,  on  croirait  les  palais  pavés  en  mosaï¬ 
que.  Ce[>endaTit  l'amphyirion  s'occupe  du  soin 
i  de  garnir  les  assiettes  ;  il  divise  avec  art  la  cu- 
loUe  tremblante  d'un  bœuf  gras,  entouré  d'un 
cordon  végétai,  Interrompu  par  d'appélissanies 
colonnes  de  lard.  Une  sauce  aux  tomates  ou  à 
la  moularde  sert  de  stimulant  k  ce  premier 
plat,  seul  mets  dont  personne  ne  se  lasse  et 
que  l’on  revoit  toujours  avec  ])Iaisîr.  Les 
hors-d'œuvre  siimulanls  disparaissent,  les  en¬ 
trées  fumantes  qui  se  servent  après  le  bouilli 
donnent  le  temps  de  découper  les  relevés  qui 
ont  remplacé  les  potages,  Cette  dissection  con¬ 
fiée  à  un  officier  spécial  permet  aux  convives 
de  couper  court  aux  cérémonies  inutiles;  les 
assiettes  chargées  circulent  k  la  ronde,  et  cha¬ 
cun  se  sert  soi-mcme,  selon  son  goût.  Mais 
le  rôti  paraît  et  son  fumet  délicieux  aiguillonne 
tous  les  appétits  et  les  prépare  à  de  nouvelles 
Jouissances.  Les  vins  d’entremets  exhalent  leur 
'  précieux  boiU[uet.  Les  conversaiions  s'ani¬ 
ment;  le  vin  de  Bordeaux,  celui  de  Bourgogne, 
et  surtout  le  pétillant  Ai  font  circuler  les 
joyeux  propos,  les  bons  mois  et  les  traits  dé¬ 
licats;  chacun  a  de  Fesprit  ou  veut  en  mon¬ 
trer.  Dans  les  festins  d'étiqueiLc,  et  môme  dans 
les  dîners  somptueux ,  l'entremels,  au  lieu  de 
faire  partie  du  second  sendee,  forme  un  ser¬ 
vice  à  part;  un  énorme  pâté  que  Strasbourg 
ou  Périgueux  a  vu  naître  occupe  alors  gra¬ 
vement  le  centre  de  la  table.  Des  entremets 
ou  le  génie  du  cuisinier  a  épuisé  tonies  ses  res¬ 
sources  pour  relever  la  saveur  des  végétaux 


lui  servent  de  prochains  acolytes  j  et  les  extr(5- 
rnîlés  de  la  table  rfservées  au  petit  totir^  aux 
crèmes,  aux  frian  dises,  atlireut  la  vive  allen  Lion 
des  enfants  et  des  remities.  üti’olTrir  à  rappéût 
apres  trois  services  variés?  Le  dessert  est  au 
dîner  ce  qm  le  bouquet  est  au  feu  d'artifice  : 
c’est  la  partie  la  plus  Ijrülantc  du  dîner,  celle 
qui  demande  la  réunion  d'une  foule  de  talents 
agréables.  Un  bon  officier  doîL  être  confiseur, 
décoraieur,  peintre,  sculpteur  et  fieiiriste  ;  mais 
comme  le  dessert  parle  ]dus  aux  yeux  qu'aux 
autres  sens,  le  véritable  ul  fidèle  gourmand  se 
conienle  d'admirer;  un  morceau  de  IVoinage  al¬ 
térant  ou  apéritif  est  de  plus  haut  prix  pour  lui 
que  toutes  ces  brillantes  décorations.  Les  gla- 
ces  font  partie  du  dessert,  mais  c’est  encore 
un  art  à  part.  Une  savante  et  parfaite  distilla¬ 
tion  du  café  suppose  encore  un  mérite  émU 
nent.  Un  maître  de  maison  alienlif  ne  confie  à 
personne  la  direction  tîo  celte  merveilleuse  in¬ 
fusion,  qui  réclame  pour  être  parfaite  une  étude 
particulière.  Les  liqueurs  viennent  couronner 
l'œuvre;  rexcellcntc  eau-de-vie  le  vieux  rhum, 
lû  kirsch  de  la  Korét-Noire,  le  curaçao,  les  li¬ 
queurs  de  la  Chartreuse,  de  la  Côte-Saint- André , 
TaniscUe  de  Hollande  viennent  clore  dignement 
celte  œuvre  capitale  qui  s'appelle  un  l>on  dî¬ 
ner*  —  Voy.  Convive  d  diU(}Hc  mot  f^pécial  pour 
les  différenies  parties  ou  kBaceessoires  du  dîner, 

lliodori  l^oisson  osseux  de  la  fa¬ 

mille  des  gymnodûiUes  et  de  l’ordre  des  ploc* 
lognatbes.  Les  diodons,  vulgairement  nommés 
orbes  épineux  ou  hérissons  de  mer,  ont  les 
mâchoires  garnies  d'ivoire  au  lieu  de  dents;  ils 
ont  la  faculté  de  sc  gonfler  et  ou  les  voit  floltor 
à  la  surface  de  l'eau  sous  formes  de  boules  hé¬ 
rissées  d'épines;  leur  chair  muqueuse  est  peu 
estimée.  Les  diodons  balulent  les  mers  des  pays 
chauds. 

Uiploth  On  nomme  ainsi  la  portion  de  lissa 
celluleux  comprise  entre  les  deux  tables  des 
os  plats  nu  entre  les  envclojipes  ligneuses  de 
certains  fruits. 

Uiiüsolviinl,  AxNTE  (//îssoh'cns)*  On  donne 
ce  nom  à  tout  ce  qui  a  la  [uopriété  de  trans¬ 
former,  c/eât-à-dire  de  faire  jjasser  un  corps 
de  l'état  solide  ù  l'état  liquide;  ainsi  la  gomme, 
le  sucre,  le  sel  sont  dissous  par  l'eau  ;  fl'aiUres 
corps,  comme  les  mélaux,  sont  dissous  par  Tal- 
cool,  etc. 

On  nomme  encore  dinsolmnls^  dîstioireiitia 
remédia,  les  substances  médicamenteuses  qui 
ont  la  propriété  de  dissoudre  les  eugargemciits, 
les  coiicrétioiîs  anormales,  etc. 

Ili^^lillalioti  [DistUlafio  ^  La  distillation 
est  une  opération  par  la{|uelk%  au  moyen  d'un 
ippareil  nommé  ahiml/ic,  on  transforme  un 
îorps  en  vapeurs,  lesquelles  vapeurs  en  se 
londensaiit  redeviennent  liquides  et  sont  re¬ 
mues  dans  un  récipient,  totalement  séparées 
les  matières  fixes  que  contenait  le  corps  que 
’ona  distillé,  La  distillation  peut  se  faire,  non- 
îÊulemenl  avec  des  alambics,  mais  encore  avec 
les  malras  ou  des  cornues;  clic  a  lieu  soit  au 


“  Yoy.  Alambic, 

Oiiiréli4|iie.  On  désigne  sous  ce  nom  tou¬ 
tes  les  substances  solides  ou  liquides  qui  pro¬ 
voquent  la  sécrétion  urinaire  ou  excitent  In 
vitalité  des  reins;  tels  sont  les  racines  d'asper¬ 
ges,  dc  cbiendeni,  de  fraisier;  les  feuilles  de 
])ariétaire,  de  digitale,  le  iiitrc,  la  bière,  etc. 

I*îïy  (V  in  de),  Champagne,  blanc,  première 
classe,  13  à  14  degrés,  et  rouge  troisième 
classe.  Il  à  12  degrés. 

Uoiic!;  (OoJicèoi).  Plante  de  la  famille  des 
légumineuses  et  de  lu  diadelpbîe  décanirie.  Ce 
genre  renferme  beaucoup  d’espèces  dont  la 
pliiparL  sont  originaires  des  Indes  orientales 
et  fie  l’Amérique. 

Le  iMblüd,  dolkkos  lublad,  fournit  des  fruils 
analogues  à  nos  haricots;  les  Egyptiens  eu  font 
un  grand  usage, 

f.e  Dotkhos  dlncn&is  donne  des  fruits  que  Pon 
mange  en  Chine,  et  dont  les  matelots  font  fies 
provisions  pour  leurs  voyages. 

Le  pois  sabre,  dolickos  ensiforînls,  qui  se 
mange  à  la  Jamaïque,  a  des  gousses  en  forme 
de  sabre,  qui  ont  deux  pieds  de  longueur. 

Le  poh  patate,  dolkhos  iuberosus,  dont  on 
Ttiange  à  la  Martinique  les  racines  tubéreuses, 
qui  sont  de  la  grosseur  de  deux  poings  et  qui 
ressemblent  ù  nos  raves  pour  là  coiisisiance  et 
la  saveur;  on  mange  aussi  les  semences. 

Le  Doliclws  buibosuSy  dont  on  mange  les  ra¬ 
cines  aux  Indes  orientales;  c'csl  im  aliment 
délicat  quand  il  est  cuit  :  ces  racines  ressem¬ 
blent  :ï  dos  navels. 

Le  holicbos  lU/nosus,  donlon  mange  les  gous¬ 
ses  encore  vertes  aux  Indes-Orienlales. 

Le  Ihliclm  soja,  avec  les  semences  duf|ucl 
les  Japonais  font  une  fort  lionne  ])urée. 

Le  fhliehos  cataufj^  dont  on  fait  le  plus  fré¬ 
quent  usage  aux  Indes  orientales. 

Dôlivlm  unguiciUatus,  haricot  d’un  blanc  jau- 
nüti  c  à  peau  rude  et  à  œil  noir,  d'excellente 
qualité, 

lion  Pédro  Xiiiieiio!^  (Vin  de),  dessert; 
18  à  U)'  degrés, 

lloiiiRrlIi^  {Ojàidhm  harbatum).  Poisson 
osseux  du  genre  ophidiuni.  Ce  poisson,  qui  se 
[Uîche  dans  la  Méditerranée,  est  agréable,  dé¬ 
licat  et  de  facile  digestion. 

Il  va  encore  un  autre  poisson  de  ce  nom,  le 
dmzelle  vassali,  qui  est  fort  commun  et  qivon 
trouve  [>anni  les  rochers  qui  borrlenl  Ui  mer 
lie  Nice;  sa  chair  esL  moins  bonne  que  celle 
du  précédent  et  ne  se  digère  pas  aussi  bien. 

lloriifle.  ““  Nom  vulgaire  du  genre  cory- 
phèno.  Il  ne  faul  pas  confondre  la  dorade  avec 
la  daurade.  La  dorade  appariient  à  la  fandlle 
des  scomhéroïdes  ;  elle  est  très-abondante  en 
haute  mer  et  est  remarquable  par  la  variété  el 
la  beauté  de  ses  roiilcurs  ,  tandis  que  la  dau¬ 
rade  est  de  la  famille  des  sparoides,  —  Voy. 
Daurade), 

Dorade  de  la  Chine.  C’est  le  nom  vulgaire 
d'uiic  espèce  du  genre  cyprin 
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h?îin-mai  ie,  soit  au  bain  de  sable,  soit  à  feu  nu. 
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URA 


L.),  Ce  petit  poisson  d'un  rouge  doré  fait  Tor-  | 
nnment  de  nos  b^issins. 

Ikora^  Genre  de  poissons  osseux 

de  Tordre  des  malacoptérygiens  abdominaux  cl 
de  la  famille  des  silaroides.  Il  renferme  irès-- 
peu  d'espece,  et  il  est  originaire  des  eaux  dou¬ 
ces  de  TAmerique  mdridionale.  La  cbair  de  ces 
poissons  est  peu  estimée, 
lloréc.  Nom  vulgaire  tlu  genre  zeus,  Cuv. 
Poisson  de  Saint-Pierre,  poisson  de  Saint-' 
Ciiristoplie ,  poisson  de  Sainl-Marlin ,  poule  de 
mer,  zée  forgeron  füber,  L,),  genre  des 
scombero'idcs*  Ce  poisson  atioinl  la  taille  do 
fiO  à  80  centimètres  ;  son  corps  est  comprimé, 
ovalaire,  terminé  par  une  courte  queue  ;  sa 
forme  a  quelque  cliose  de  grotesque  et  ses 
rcilets  métalliques  sur  un  fond  gris  d'argent 
traversé  de  bandes  jaunâtres  le  rendent  remar¬ 
quable.  Sa  tache  noire  a  inspiré  diverses  cro- • 
yances  aux  pécheurs;  selon  les  uns,  c'est  Tim- 
pression  des  doigts  de  saint  (herre  quand  il  le 
lira  de  Teau,  pour  prendre,  par  Tordre  du  Sau¬ 
veur,  la  pièce  de  monnaie  qui  devait  satisfaire 
le  fisc  ;  selon  d'autres,  cesemprchites  sont  celles 
fies  doigts  de  saint  Christophe  (pu  pritee  pois¬ 
son  pour  amuser  Tenfant  Jésus  quand  il  le  por¬ 
tait  sur  scs  épaules  pour  traverser  la  mer.  On 
Tappelle  de  Saint-Martin  à  cause  de  Téjjoque 
où  on  le  pèche. 


Sa  chair  est  délicieuse  el  s'accoiniiioilü  au 
coiirl-bouillon*  /îcltU'cL 

Oïl  douue  ce  nom  à  certains 
plateaux  qiTon  dresse  au  milieu  dos  tables,  en 
surtout  de  service,  et  qiTon  y  laisse  flcpuis  le 
commencement  jusqiTâ  la  fin  du  repas. 

caUüriüHji  Poisson  de  Tor¬ 
dre  des  malacüptérygieüs  subbracbiens  et  de 
la  famille  des  gados.  Sa  chair  est  analogue  à 
celle  du  merlan  et  du  cabillaud;  elle  a  les 
mêmes  projiriétés  que  celle  de  ces  deux  espèces. 

l^oriire  uk  pâtisserie.  Elle  se  fait  de 
deux  manières  :  ou  bien  on  bat  des  œufs  entiers 
comme  pour  faire  une  omelette;  ou  bien  on 
fait,  pour  les  jours  de  maigre,  une  infusion  de 


safran  ou  de  fleurs  de  souci  dans  laquelle  on 
délaye  un  peu  de  sagou  jaune. 

Quant  â  la  dorure  que  l'on  fait  avec  les  oeufs, 
on  peut  à  volonté  la  rendre  plus  pâle  ou  plus 
colorée  soit  en  mettant  plus  de  blancs  que  de 
jaunes,  soit  en  reüanchant  tout  âfait  les  blancs 
et  en  ne  prenanl  que  des  jaunes  que  Ton  dé¬ 
laie  avec  un  peu  d'eau. 

Un  se  sert,  pour  appliquer  la  dorure,  d*im 
léger  pinceau  ou  d'une  plume. 

Ilotible  UE  TftOYES.  Variété  de  pèche  ap¬ 
pelée  encore  luadeldne  rouffe. 

Belle  et  bonne  poire  d'hiver 
que  Ton  mange  en  compotes,  au  beurre,  en 
marmelade,  pour  garnitures  de  gâteaux  lour- 
rés, de  Heurs,  de  chai  lottes  et  autres  pâtisseries. 

Iftouoi^àlr^^  (Sw&dEi/cis).  Nom  que  l'on 
donne  à  des  substances  dont  le  goût  est  fade, 
insipide  et  peu  agréable. 

{Campamitn  specUflum  ■ 

Les  feuilles  de  cette  plante  se  mangent  on  sa¬ 
lade.  Elles  doivent  être 
bien  broyées,  sous  peine 
d’être  indigestes.  C'est  le 
nom  vulgaire  de  la  mâche. 

Entremêlai. 

On  a  cons¬ 
truit  des  appareils  fort  in¬ 
génieux  pour  Tusage  des 
affusions  d'eau  froide  ,  si 
utiles  dans  les  cas  pres¬ 
crits  par  le  médecin.  Le 
petit  appareil  que  nous  in¬ 
diquons  est  construit  par 
y\,  Vjcïou  Chevalier;  il 
est  roufl ,  à  jiresslon  el  à 
jet  continu  ;  son  enqdoi 
est  aussi  facile  que  peu 
dispendieux. 

lliMiiii  ou  Ooiiiiie  Arbre  de  la 

famille  des  palmiers  eide  la  diœcic  liexandrîe. 
Ce  bel  arlire^qui  est  très-commun  en  Egypte, 
flomm  des  fruits  dont  la  pulpe  est  bonne  à 
manger  et  dont  la  saveur  est  analogue  à  celle 
du  pain-d'épice.  On  en  fait  des  sorbets  et  une 
I  boisson  par  infusion.  Ses  [propriétés  sont  à  peu 
I  [>rès  colles  du  pain-d’^épice* 

Poire  d'automne  de  forme  alon-^ 
'  géc,  dhme  couleur  jaunâtre,  dont  un  coté  est 
rouge.  Voir,  [jour  ses  prO]>riétés  générales,  Tar- 
licle  juo/rex. 

llotiA:,  Ce  moi  s’at>plique  à  toute 

substance  de  saveur  sucrée  el  agréable  au  goût, 
l^«j«ninV  Belle  et  excelleuie  poire  sucrée 
et  foiuIauLc,  que  Ton  mange  à  la  main,  mais 
dont  on  ne  fait  aucune  préparation  cuUnaîrc. 

Bonbons  comfiosés  d'une  aman  do 
ou  de  ijcüts  fruits  recouverts  de  sucre  durci. 
Les  dragées  sont  indigestes  et  quelquefois 
nièrne  vénéneuses,  lorsqu'elles  sont  colorées 
par  des  sels  métalliques  ou  par  le  suc  de  plan¬ 
tes  narcotiques,  tel  que  celui  de  Taconilum  ' 
uapallus.  Les  amandes  ameres  qui  entrent  j 
dans  la  composition  des  dragées  de^Taient  i 


<Hre  constamment  rejetées,  parce  que,  mangées 
en  assez  grande  quantité,  elles  peuvent  ])rovo- 
cmer,  surtout  chez,  les  enfanls,  des  symptûniQS 
rrintoxieniion  ou  d'empoisonnementen  raison  de 
l'acide  hydro-cyani que  qu'elles  contiennent.  Kti 
état  de  santé,  on  doit  donc,  ou  s'en  abstenir, 
ou,  au  moins,  n’en  manger  qu'avec  beaucoup 
de  modération  et  rejeter  toutes  celles  qui  sont 
colorées.  Les  convalescents  n’en  doivent  pas 
faire  usage. 

L'on  n'a  pu  réussir  h  faire  à  Paris  des  dra¬ 
gées  parlaitcnieni  blanches  sans  y  employer 
J'amidon,  tandis  qu'on  n'en  fait  jamais  entrer 
dans  celles  de  Verdun  t\in  sont  cependant  si 
belles.  Celles  de  Montpellier  ont  aussi  de  la  ré- 
Imitation. 

Ilrainet  Oiseau  du  genre  des  grives,  mais 
rlont  la  chair  est  moins  rcchercliéc  que  celle 
des  autres  grives. 

Hrèelii;.  C'est  le  nom  que  Ton  donne  i 
l'orge  chez  lequel  on  a  inLerrompu  la  germina- 1 
lion  au  moyen  de  la  chaleur.  La  dréclic  sert  à  la 
l'abrlcatioii  de  la  bière;  on  remploie  en  niéde- 
cine  comme  antiscorbutique ,  antiscrolu- 
leiise,  elc. 

ilrupaeV^  (flrîi/jarats).  On  donne  ce  nom 
ù  certains  fruits  qui  ressemblent  à  des  drupes. 

Ilrii|»e  (Onqjrt).  On  nomme  ainsi  certains 
fruits  simples ,  charnus,  ne  rcnferrnanl  qu'un 
seul  noyau;  ces  fruits  sont  presque  toujours 
succulents. 

Les  drupes  prennent  différents  noms,  soit 
CTI  raison  do  leur  contexture,  soit  au  point  de 
vue  de  leur  configuration;  ainsi  il  y  a  des 
dnijm  puipeiix^  comme  les  prunes;  desr/rapes 
filandreux,  comme  les  cocos,  etc.  Le  drupe 
est  nrm/t/jj  dans  le  pécher;  elUpmide,  dans 
rolivicr,  etc. 

Le  noyau  des  drupes  reçoit  aussi  des  appel- 
lalions  diverses  :  il  est  globuleux^  dans  la  cii- 
vhei:  comprimé,  dans  rabneoL;  bivalve,  ihns 
la  prune;  etc. 

Le  drupe  jircnd  encore  le  nom  d 
lorsqu’il  est  irés-peiit,  que  sa  substance  exté¬ 
rieure  n  ost  pas  succulente  et  qu'elle  forme  un 
sac  membraneux  niiLoiir  du  no  vau. 

llriipêikle  DriipeoUif.  On  donne  r,e  nom 
au  drupe  dont  le  volume  ne  dépasse  pas  la 
grosseur  d'un  pois  ;  quelques  esjièces  de  ceri¬ 
siers  sauvages  sont  dans  ce  cas. 

llrti|)é^olé  {Drupeolatn^).  Certains  fruits 
ayant  l’apparence  d'un  petit  drupe  on  d’une 
drupéole  ;  on  leur  a  donné  le  nom  dedrw/jéoféx; 
telles  sont  les  graines  de  grenadier,  du  magno- 
lin,  etc.;  les  camares  de  l  aciœi,  iù^cgpsèlesdu 
clibadion,  les  silkules  du  crambe  marùima,  cLi:. 

Uumpliiij^  Ai:x  pommcs.  Après  avoir  fait 
une  pâte  chaude  et  Lavoir  roulée  Irès-miiicc, 
placez-la  sur  un  plat  et  mcUez  par-dessus  une 
certaiiio  quantité  de  i>oinmes  pelées.  Mouillez 
lesbordsdcla  pâte,  fermez-la,  envelojqjczda 
dans  un  linge,  [mis  la  faites  bouillir  pendant 
une  heure,  Servez  ce  mets  tout  entier  après 
avoir  versé  dessus  du  beurre  chaud  et  l'avoir 


couvert  de  sucre  râpé.  On  peut  faire  les  dum- 
plings  avec  des  prunes  ou  lous  autres  fruits. 
Cet  alimenL  toujours  un  pou  lourd,  a  différen¬ 
tes  [nopriétés  suivant  la  nature  des  fruits  qui 
Laccomijagnent  ;  ils  ne  convient  pas  aux  esto¬ 
macs  très-délicats  ni  aux  |>ersonnes  en  conva¬ 
lescence.  LiUremets  (fuglais. 

FKUME.  VonsralLes  des  houles, 
do  la  grosseur  d'un  rmif  de  dinde,  avec  une 
pâté  composée  de  fui  in e,  d’eau  et  de  scl  ;  vous 
niellez  dans  ces  boules  du  raisin  de  Corinthe 
et  vous  les  roulez  dans  la  farine  ;  puis  vous  les 
enveloppez  d’uu  linge,  vous  les  faites  cuire 
une  demi  heure  dans  l’eau  bouillante  et  vous 
les  servez  avec  une  sauce  au  vin  de  Xérès  bien 
sucrée.  Ce  mets  est  encore  plus  indigeste  que 
le  précédent.  î^niremet^  anglais. 

Iliiutup  [d.ifç/nVfO  Ecosse.  Les  nombreux 
lecteurs  do  Walter  Scott  connaissent  ce  fro¬ 
mage  de  nom,  mais  très-peu^  je  crois,  ont  été  à 
même  d'en  apprécier  la  qualité,  qui  est  en 
grande  estime  en  Ecosse,  puisque^j  dans  la  pro¬ 
vince  d’Edimbourg,  Jeatiiiic  ne  croit  pouvoir 
mieux  prouver  sa  reconnaissauce  au  duc  d'Ar- 
gyle,  auquel  elle  doit  la  vie  de  sa  sœur,  qu’en 
lui  promettant  de  lui  envoyer  un  fromage  de 
Diiniop  qu’elle  aura  mis  tous  ses  soins  â  con¬ 
fectionner. 

La  fabrication,  les  qualités  et  îa  forme  de 
ce  fromage  sont  â  peu  près  les  mêmes  que 
celles  du  Gloucester,  duChester;  cependant  la 
pale  en  est  peut-être  moins  bien  égouttée,  et  on 
ne  lui  ajoute  aucune  matière  colorante.  Dessert. 

Iluriaon.  C’est  le  nom  que  porte  le  fruit 
du  flurion, 

ilurioti  (OnrroL  Genre  de  la  polyadelphie 
polyandrie  et  de  la  famille  des  slcrcuüacées 
bombacées  de  Humidiius.  Ce  genre  renferme 
le  diirio  zdbellwius,  arbre  des  Indes  orientales, 
dont  les  fruits  épineux,  sont  du  volume  de  La 
tète  d'un  bomme  ;  leur  pulpe  a  la  saveur  de  lu 
meilleure  crème  cl  une  odeur  d’oîgnon  pourri  ; 
leurs  noyaux,  de  la  grosseur  d’une  fève,  sc 
mangenl  rôtis  er  ont  le  goiil  de  la  cliâtaigne, 

Uiilroa.  Plante  d  Amérique  du  genre  da- 
tiira.  Ses  graines  macérées  dans  le  vin  consti- 
1  tuent  une  liqueur spiritueuse,  usitée  siirLouteu 
Portugal. 

I  Eaii  [üfiua,  L’eau  a  reçu  d’abord  le 

nom  d  oxytle  d’hydrogène;  mais  depuis  la  dé- 
.  couverte,  par  M.ïhénard,  d’un  dculoxvde  (eau 
oxygétiéeï,  on  la  nomme  protoxyde  d'hydro¬ 
gène,  téesLii-dire  une  combinaison  d’oxygène  et 
d  liydrogèiie  dans  la  proportion,  en  poids,  do  : 
oxygène...  ,  lbü,00  parties; 
liydrogène. . .  12,50  d 

Kn  volume,  Poxvgèncct  Lbydrogène  sont  dans 
le  rai)[>orL  de  1  ei  2. 

L’eau  était  considérée,  par  les  anciens,  comme 
un  (les  quatre  éléments  qu’ils  admeliaîent.  Cette 
opinion  a  subsisté  jusque  vers  la  fin  du  xviii* 
siècle.  L'immortel  Newton  avait  luen  soupçonné 
l’existence  d’un  corps  combustible  dans  ce 
liquide,  en  raison  du  grand  pouvoir  l'éfringent 


dont  il  csldûiK?;  mais  ce  furent  Monge  et  Ca- 
vcndish,  en  IT^I ,  qui,  les  premiers ^  consla- 
lôrcnt,  par  des  expériences,  que  Teau  est  le 
résultat  de  la  combinaison  do  deux  gaz,  Füxy- 
gène  et  rhydrogène.  En  1785,  Lavoisier  et  Meu¬ 
nier  répétèrent  les  expériences  et  démontrèrent 
que  le  poidB  de  Veaii^  produite  par  la  combi- 
Tiaison  de  deux  gaz,  est  emctemenl  égal  h  celui 
des  deux  gaz  rémiis;  et  que  ceu  mêmeH  gaz, 
pour  produire  cette  eau  y  se  combbwul  loujourH 
dans  des  proportions  fixes.  Depuis  cette  décou¬ 
verte,  Feau  a  été  incessamment  Fobjet  d'ingé¬ 
nieuses  exi)érimenlations  do  la  part  de  tous  les 
savants^  tant  françaisqu'étrangers*  Nous  sommes 
redevable  des  projio riions  données  plus  haut  au 
célèbre  proresseur  Dumas. 

ï/eau  se  présente,  dans  la  nalure,  sous  les 
trois  états  sofide,  liquide,  gazeux. 

l/eau,  à  ré  (ai  solide,  prend  les  noms  de  glace, 
neige ^  givre,  gelée  blanche,  etc.  La  glace  est 
une  véritable  cristal tisaUon  ;  elle  est  s[)écifiqiio- 
ment  plus  légère  que  l’eau,  et  offre,  sous  le 
même  poids, un  volume  plus  considérable.  Cette 
propriété  d’expansion,  qu’a  l’eau  glacée,  est  la 
cause  de  la  rupture  des  vases  qui  la  renferment 
au  moment  de  sa  transformation  ;  et  Texpression 
vulgaire  :  i(  gèle  à  pierre  fendre,  est  due  ù  ce 
même  phénuuiône  d’expansion  de  l’eau  conte¬ 
nue  dans  les  |)ores  de  cerlaines  pierres  et  qui 
les  fait  éclater  lors  de  sou  passage  ù  Télat  de  ; 
glace.  C’est  encore  à  celte  même  force  d’expan¬ 
sion  qu’il  faut  attribuer  la  mort  de  certains 
YCgéiaux  dans  les  hivers  très-froids,  mort  qui 
est  le  résultat  de  la  congélation  de  la  sève  et 
des  effets  désorganisalcurs  qui  en  sont  la  con¬ 
séquence, 

La  glace,  pour  revenir  à  Fêlât  liquide,  absorbe 
une  quanti  lé  assez  considérable  de  calorique, 
puisque  un  kilogramme  de  glace  à  0^  exige,  pour 
passer  à  Fétat  liquide,  un  kilogramme  d’eau  à 
-f-  75^,  d’après  Lavoisier,  et  à  -f-  79^,06,  d'après 
de  plus  récentes  expériences  ;  ou,  ce  qui  revient 
au  meme,  un  kilogramme  de  glace  à  0^  et  un 
kilogramme  d’eau  à  -|“  79**, 06  donnent  deux 
kilogrammes  d’eau  à  Ü**  :  or  79^,06  de  calo¬ 
rique  ont  été  employés  pour  fondre  la  glace, 
sans  que,  pour  cela,  sa  température  ait  changé  ; 
donc  le  chiflVe  du  calorique  latent  de  la  glace 
est  de  4*  79^,06.  C’est  celle  portion  de  calo¬ 
rique,  qui  peut  passer  dans  un  corps  sans  chan¬ 
ger  sa  température,  que  Fon  nomme  calorique 
latent  on  calorique  combiné.  Le  calorique  latenl 
iFcst  pas  ])erccvable  par  le  tliermomèlre. 

L’eau  solidifiée  n’a  pas  seulement  un  rôle 
inomoniané  pendant  l’hiver,  où  on  la  voit  se 
iransformer  en  glace  à  la  surface  des  eaux, 
tomber  en  neige  des  hauteurs  élevées  de  l  at¬ 
mosphère,  couvrir,  sous  le  nom  de  givre,  la 
terre,  les  végétaux,  les  édifices,  etc.;  dans  les 
régions  polaires,  où  elle  ne  change  jamais 
d’état,  elle  fait,  avec  les  granits  et  autres  ro¬ 
ches,  partie  immuable  de  la  croûte  terrestre; 
elle  revêt  d’un  éternel  manteau  de  glaces  et  de 
neiges  le  sommet  des  hautes  montagnes  :  enfin,  | 


sous  l’influence  de  cerlames  causes  météorolo¬ 
giques  indépendantes  de  la  basse  température 
de  Fliiver,  elle  constitue  la  grêle,  qui  n’est  autre 
chose  que  la  congélation  de  la  vapeur  d’eau 
répandue  dans  Falmosphère* 

L’eau,  à  réloi  UquidCy  est  transparente,  ino¬ 
dore,  insipide,  incolore,  en  petite  quantité, 
revêtant,  en  g  rondo  masse,  comme  l'eau  de  la 
mer,  une  couleur  qui  tient  du  vert  et  du 
bleu  et  que  l’on  a  désignée  sous  le  nom  de 
glauque  ;  Feau  est  presque  incompressible,  bien 
qu’elle  iransineUe  lo  son  ;  elle  est  douée  d'un 
grand  pouvoir  réfringent;  elle  conduit  mal 
rélcctricité.  à  moins  qu’elle  ne  tienne  en  dis¬ 
solution  un  sel  ou  un  acide.  L’eau  dissout  Fair, 
ainsi  qu’un  grand  nombre  de  corps;  elle  était 
autrefois  regardée  comme  le  pim  grand  dissol¬ 
vant  de  la  nature.  Elle  est  à  son  maximum  de 
densité  à  la  température  de  4**,1  thermo¬ 
mètre  centigrade,  la  pression  atmosphérique 
étanl  de  Ü‘“,T6.  Sous  celle  môme  pression, 
Feau  bout  à  4-  10^*^  du  même  thermomètre. 
L’eau  se  dilate  h  [ïariir  de  -j-  ;  le  froid  la 

congèle  ordinaircmejU  à  0°  ;  mais  dans  certains 
cas,  la  température  de  Feau  peut  être  abaissée 
jusqu'à  — 6**,  et  même  12**  sans  que  ce  li¬ 
quide  sesûlidiiie;  il  faut  pour  cela  que  Feau 
soit  piue,  privée  d'air,  et  à  Fabri  de  toute  agi- 
lation;  il  ne  faut  qu'une  secousse  pour  déter¬ 
miner  à  Finsîant  la  congélation  d’une  partie  du 
liquide.  L’eau  qui  lient  en  dissolution  des  sels 
se  congèle  à  une  lempéraluro  plus  basse  que 
Feau  ordinaire,  et  il  est  à  remarquer  que,  en  se 
solidifiant,  clic  délaisse  tous  les  sels  qu’elle 
rDTdcrmait  et  que  la  glace  est  douce,  ce  qui  fait 
que  Feau  qui  résulte  de  lu  fonte  de  cette  glace 
est  parfaîLement  pure;  au  contraire,  l’eau  qui 
tient  en  suspension  des  particules  limoneuses, 
ainsi  que  celle  qui  a  bouilli,  se  congèle  plus 
promiitcment  que  Feau  ordinaire. 

On  décompose  l'eau  en  la  faisant  ])asser  à 
Fêtai  de  vapeurs  sur  du  fer  porté  à  la  chaleur 
rouge  :  te  fer  s’oxyde  en  s’emparant  de  l’oxy^ 
gène  de  Feau  et  Fhydrogène  est  mis  en  liberté; 
ou  peut  le  rccneiîlir  par  difrfircnts  moyens  : 
c’est  ce  qu'on  appelle  décomposer  ou  analyser 
Feau.  ün  peut,  à  cet  effet,  se  servir,  à  des 
températures  diverses,  d’autres  substances, 
telles  que  le  carbone,  le  phosphore,  le  zinc,  le 
potassium,  etc.  La  recomposilion  ou  syntliôse 
de  Feau  se  fait  en  combinant  directement,  au 
moyen  de  Féleclricité,  l’oxygène  et  l’hydrogène 
que  Fonjaura  mêlés,  eu  proportion  convenable, 
dans  un  vase  clos. 

L'eau  est  aussi  indispensable  que  Fair  atnio* 
sphérique  à  la  vie  de  tous  les  cires  organisés  ; 
elle  est  très-répandue  dans  la  nature;  ses  innom¬ 
brables  usages  sont  bien  connus.  Elle  fait  la 
base  de  nos  boissons;  elle  sert  dans  presque 
toutes  nos  préparations  alimenlaîres;  elle  est 
elle-même  un  aliment:  elle  est  quelquefois  très- 
eflicace  dans  le  traitement  des  maladies;  elle 
sert  d'excipient  à  un  grand  nombre  de  médi¬ 
caments  lî(iuides;  enfin,  elle  est  la  ressource 
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la  plus  naturelle  pour  calmer  les  ardeurs  delà 
soiE 

Dans  la  naiiire,  on  ne  trouve  jamais  Teau  à 
Félat  parfait  de  puretiî;  Feau  de  pluie,  la  plus 
pure  de  toutes,  lient  eu  dissolution  de  Fair 
aLmos[)iidriijuê’,  celle  qui  provieni  des  pluies 
d'orage  contient,  parfois,  ea  petite  quantité,  de 
l'acide  uKOtiqua  formé  aux  dépens  de  Fuir,  sous 
Fintluence  de  Félectricilé  (voy,  Air, 
enfin,  les  eaux  des  profondeurs  et  de  la  surface 
du  globe  sont  toujours  chargées  de  substances 
minérales  en  quaulilés  très-variables.  Tantôt, 
et  c'esL  le  pins  souvent,  ces  substances  s'y 
trouvent  en  trés^-petitc  quanti  Lé  et  de  façon  à 
ne  pas  rendre  nuisible  Femploi  de  Foau 
comme  boisson,  etc.;  tantôt,  au  contraire, 
ces  substances  y  entrent  dans  des  proportions 
telles  qu'elles  rendent  ce  liquide  impropre 
aux  usages  d'économie  domestique  :  dans  ce 
dernier  cas,  elles  ne  servent  que  par  excep¬ 
tion  et  comme  médicaments;  icllcs  sont  les 
eaux  minérales,  parmi  lesquelles  on  com- 
j>reiid  l’eau  de  mer.  Au  moyen  de  la  distillation, 
on  parvient  ù  rendre  Feau  très-pure,  c^est-à- 
dire  debarrassée  de  tous  les  princi[>es  étrangers 
qu'elle  jiouvail  renfermer. 

A  rétüt  gazeuj^y  Feau  iFa  pas  un  rôle  moins 
important  que  dans  les  deux  états  précédents. 
En  effet,  les  vapeurs  qui  se  dégagent  iucessam- 
inciu  de  la  surface  des  eaux  cl  celles  qui  s'élè¬ 
vent  du  sol  se  répandent  dans  Fat  mosp  h  ère  qui 
s’en  imprègne.  La  quantité  de  ces  vapeurs  est 
variable  suivant  le  degré  de  température  et  de 
pression  atmosphériques  ;  c’est  sur  ce  phéno¬ 
mène  qu’est  basé  F  hygromètre,  instrument  qui 
donne  le  degré  d’humidité  de  Fair.  Enfin,  comme 
rien  ne  saurait  se  perdre  dans  la  nature,  c'est 
ce  phénomène  de  vaporisation  qui  produit  les 
lu  ou  illards,  les  nuages,  les  pluies,  certains  mé¬ 
téores,  etc.,  et,  comme  conséquences  rigou- 
relises,  les  sources,  les  rivières,  les  fleuves, etc, 
Cet  enchaînement  admirable,  par  lequel  chaque 
chose  re  10 urne  incessamment  à  sa  source  et  qui 
fait  de  notre  planète  un  vaste  alambic,  entre¬ 
tient  un  équilibre  indispensable  au  maintien  des 
lois  physiques  et,  par  suite,  à  Fexistence  de 
tout  ce  qui  vit  sur  notre  globe. 

L'eau  donne  de  la  vapeur  à  toutes  les  tem¬ 
pératures  et  même  à  Fétat  de  glace;  l’ébulli¬ 
tion  la  convertit  très-rapidement  eu  vapeurs. 
Four  $e  transformer  en  fluide  gazeux,  elle  ab¬ 
sorbe  cinq  fois  et  demie  jjlusde  calorique  qu'il 
n'en  faut  à  la  glace  pour  redevenir  liquide.  La 
densité  de  la  vapeur  d’eau  est,  suivant  M.  Gay- 
Lussac,  de  0,62o,  celle  de  Fair  étant  prise  [jour 
unité.  L’eau,  è  l'état  aérifornie,  occupe  un  vo¬ 
lume  l,7i)ü  fois  plus  considérable  qu'à  FéUit 
litjuide.  C'est  cette  expansibililé  de  la  vapeur 
d’eau  qui  Fa  f^il  employer  comme  force  mo¬ 
trice. 

L'eau,  pour  être  potable,  doit  être  fraî¬ 
che,  vive,  limpide,  inodore,  aérée,  dissolvant 
le  savon  sans  former  de  grumeaux,  cuisant 
bien  les  légumes  et  ne  se  iroul)lant  que 
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très-légèromeut  par  la  présence  des  réactifs. 

L'eau  de  pluie  réunit  au  plus  haut  point  toutes 
CCS  qualités. 

L’eau  distillée  est  lourde  et  se  digère  mal  ; 
c'est  pourquoi  il  faudra  Faérer  avant  d’en  boire: 
]jour  ce  faire,  on  la  fera  tomber  on  pluie,  d'une 
certaine  hauteur,  au  moyen  d’un  vase  percé 
comme  une  passoire,  dans  un  autre  vase  plus 
grand,  disposé  pour  la  recevoir. 

I/eau  de  fleuve  ou  de  rivicTe,  surtout  quand 
elle  ne  traverse  pas  un  grand  centre  de  popu¬ 
lation,  est  excellenie.  Celle  de  la  Seine  est  la 
plus  salubre  que  l'on  puisse  boire  à  Paris* 

JFeaii  de  source  ou  de  puits  est  mauvaise 
lorsqu’elle  ne  remplit  pas  les  conditions  que 
nous  avons  exprimées  plus  haut. 

L'eau  de  mer  ne  peut  être  rendue  potable  que 
par  la  distillation,  et  encore  elle  conserve  nu 
goût  empyrciunatique  que  Fou  ne  parvioiiL  à 
lui  faire  perdre  qu  en  Fexposant  à  Fair  libre, 
ou  au  moyen  d'un  tilire  cliargé  d'une  couche 
de  charbon  que  la  vapeur  traverse  dans  son 
ascension,  ainsi  que  l'a  cxpérimeniô  un  phar¬ 
macien  de  LHeppc,  M,  Nkûllc. 

D'après  de  récentes  analyses,  Feau  de  mer 
renfermerait,  par  litre,  26  ou  27  grammes  de 
chlorure  de  sodium  [sel  marin),  6  à  7  grammes 
de  sulfate  de  magnésie,  et,  suivant  quelques 
cliimistes,  autant  de  sulfate  de  soude;  plus,  en 
très-petites  quaiuilés,  du  sulfate  de  chaux,  des 
carbonates  de  chaux  et  de  magnésie;  l'iode  et 
le  brome  s’y  trouvent  eu  proportions  indéter¬ 
minées  et  sans  doute  combinées  à  la  potasse  et 
à  la  magnésie;  enlia,  il  y  existe  encore  quel¬ 
ques  traces  d'acide  carbonique  libre. 

L’caii  malpropre,  corrompue,  ou  qui  ren¬ 
ferme  des  détritus  de  végétaux  ou  d'animaux 
en  décomimsitïon ,  donne  naissance  à  la  dys- 
senterie,  au  scorbut  et  à  une  foule  d'autres 
maladies;  néanmoins  ces  eaux  peuvent  être 
iniriliées  par  différents  procédés  :  c'est  ainsi 
que  Fon  est  parvenu  à  assainir  les  eaux  crou¬ 
pissantes  de  mares  et  d'étangs. 

L’eau  froide,  lorsqu’elle  réunit  toutes  les 
qualités  de  salubrité  que  nous  venons  d'indi¬ 
quer,  est  une  excellente  boisson  qui  cabne  la 
soif-  donne  du  tou  à  l'estomac,  excite  Fappétit 
et  facilite  la  digestion. 

L'eau  à  la  glace  est  encore  plus  tonique  ; 
mais  il  est  quelquefois  dangereux  d'en  boire 
pendant  les  grandes  chaleurs  ou  lorsqu'on  est 
en  sueur,  üu  la  prescrit  pariois  comme  médi* 
cament. 

L'eau  tiède  est  relâchante,  donne  des  nausées 
ûL  excite  le  voinissemcnt. 

L’eau  chaude  est  sudorilique. 

Four  montrer  combien  il  est  imporlaut  de 
connaître  la  composition  des  eaux  potables  que 
Fon  emploie,  nous  allons  inettre  sous  les  yeux 
de  nos  lecleut^  le  tableau  suivant,  dressé  par 
M.  H.  Deville  pour  indiquer  la  proportion  des 
matières  minérales  qui  entrent  dans  la  cumpo- 
siùon  do  Feau  des  principaux  fleuves  de 
France  : 
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100  LITRES  d'eaU- 

MAIlNE 

(')• 

GARONNE 

SEINE- 

RlTtN. 

LDIRE* 

KIIÔNE. 

DOUBS. 

Silice.  . . 

3.00 

1  4.01 

2.44 

0 . 0.'i 

4.88 

(2)4.50 

0-71 

2.3S 

1.59 

0,21 

Alumine.  *■  •.«..•«••.é 

'  30  *  » 

0.25  1 

0.39 

Oxyde  de  fer.  ,*.*,**.. 

?>  .  » 

0.31 

0.25 

0.58 

0.5.3 

»  *  » 

0.30 

Carbonate  de  chaux . .  *  * 

30.10 

C,45 

16.55 

1  .i .  36 

4.81 

7.89 

19.10 

Carbonate  de  magnésie. 
Sulfate  do  chaux.* .  *  *  * , 

12.00 

WO.lii 

0 . 27 

0.30 

0.61 

0.49 

0.28 

2.20 

P ,  y> 

2.69 

1.47 

»  ,  » 

4.66 

ï>.  » 

Sulfate  de  magnésie** ,  * 

1.80 

})  . 

»  ,  )> 

5î* 

»  .  » 

0.63 

».  » 

Chlorure  de  sodiiuiu  *  *  * 

2.00  ; 

0.32 

1 .23 

0.20 

0.48 

0.17 

0.23 

Carbonate  de  soude.  *  *  * 

»  *  »  ; 

0 . 0.5 

»  .  » 

»  *  )> 

1 . 46 

»  .  » 

».  »  S 

0.51 

Sulfate  de  soude.  ..*,** 

»,  yy  ^ 

0.53 

3)*  » 

1.35 

0.34 

0.74 

î  Sulfate  de  potasse. . * , , 

»*  J) 

0.7ti 

0.30 

ÎJ  .  » 

î>,  » 

;  »♦  » 

»  ,  » 

1  Azotate  de  potasse _ _ 

» ,  » 

W*  fi 

3>*  » 

.0.38 

5)  ,  » 

Û .  40 

0.41 

1  Azotate  de  soude. 

» ,  J) 

0 .  «4 

»  t  n 

»  ,  » 

W  ,  » 

0 . 4.3 

0.39 

1  Azûlate  de  magnésie.  * . 

»  *  » 

»,  » 

3»  ,  » 

»  ,  » 

».  » 

;  1>  ,  » 

1  Poids  total  (en  grain.) 

51.10 

13.67 

25.44 

23.17 

13.46 

’  18.20 

23.02 

fi)  Asalys^e  par  MM.  BfiiUfo 

n  et  Henri. 

rî)  Y  fomprj^  dO  slüct? 

(1c  potàSüe. 

[aj  Dona  ces  0.ti4  es  trouvenl  0,30  de  carbonate  de  manganèse. 

lüaii  DE  COLLADÛN*  Geilève,  I 

JKuu  DE  LA  Côte*  —  Yoy*  ^  Cdfe-Üai/îj!- 
André. 

Eau  DE  MÉLISSE  DES  CARMES.  Ce  ïDélangc 
est  formé  de  huit  parties  d*alcool  de  mélisse, 
crune  partie  d'alcool  de  romarin,  de  deux  par¬ 
ties  d'alcool  de  muscade,  d'une  partie  d'alcool 
d’anis  vert,  de  quatre  parties  d'alcool  d'écorce 
de  citron,  de  deux  parties  d'alcool  de  coriandre, 
avec  addilioii  de  thym,  de  cannelle,  de  marjo¬ 
laine  d'hyssopo^  de  sauge,  d'angélique  et  de, 
girofle*  Cette  liqueur  est  tonique,  stimulante,  etc* 
Eau  DE  xovAU  DE  PiiALaBoORG ,  coiuposée 
d'alcool  d'amandes  d'abricots^  de  péclies  et  de 
pruneSj  de  zestes  d'oranges,  etc*  Jouit  des  pro-, 
priétés  communes  à  tous  les  alcools,  mais  offre, 
les  inconvénients  qui  appartiennent  aux  li¬ 
queurs  qui  contiennent  de  l'acide  hydrocya^ 
nique,  k  un  degré  bien  moindre  cependant  que 
le  kirschen^wasser* 

Eau  de  selli.  L'eau  desellz  naturelle  se  puise 
à  Selters  dans  le  duché  de  Nassau.  Cette  eau  lé¬ 
gèrement  gazeuse  et  acidulée  forme  mie  boisson 
des  plus  agréables  et  des  plus  salubres  pendant 
les  chaleurs  de  l'été*  Mêlée  avec  le  vin  le  plus 
médiocre  ,  elle  a  la  propriété  de  le  rendre  non- 
seulement  potable,  mais  de  lui  communiquer 
un  bouquet  qui  ajopte  singulièrement  à  sa  qua¬ 
lité.  Salutaire  en  tout  temps,  elle  peut  remplacer 
avec  une  grande  supériorité  Tusage  de  l’eau  de 
Seine;  elle  restaure  sans  irriter,  dissipe  les 
embarras  d'estomac,  favorise  la  digestion,  dis¬ 
sout  les  dépôts  urinaires,  Cl,  par  suite,  prévient 
la  graveilc.  Elle  s'emploie  avec  succès  dans  les 
lièvres  hectiques,  dans  certaines  maladies  du 
foie  et  surtout  dans  la  phthisie  pulmonaire* 
Comme  l'eau  de  selU  doit  son  goût  agréable 


et  ses  propriétés  hygiéniques  au  gaz  aciéê 
carbonique  qu’elle  rcnlerme,  l'art  a  su  préparer 
depuis  quelques  années  une  eau  gazeuse,  nom¬ 
mée  vulgairement  eau  de  sel  U  factice,  qui  ne  le 
cède  en  rien  à  l'eau  de  sellz  naturelle*  Pour 
robtenir  en  grand,  on  décompose  du  carbonate 
de  chaux  par  l'acide  sulfurique  ou  l'acide 
chlorhydrique,  on  lave  le  gaz  qui  s'eu  échappe, 
et  pn  le  fait  entrer  dans  l'eau  sous  une  forte 
pression.  Dans  les  ménages,  on  peut  se  procu¬ 
rer  k  bon  marché  une  eau  gazeuse  très-pure  an 
moyen  d'un  petit  appareil  Tort  élégant  et  fort 
commode,  nommé  Sdtzogène-D.  Fèvre,  il  se 
compose  de  deux  boules  superposées,  la  petite 
au-dessus  de  la  grosse  .  et  donne  de  l’eau  de 
sellz  aussi  piquante  et  plus  pure  que  la  plupart 
de  celles  qu'on  achète  toutes  préparées  en  bou¬ 
teilles* 

Les  personnes  qui  n'ont  pas  de  SelUogène-^ 
i).  Fèvre  ne  sont  pas  forcées  pour  cela  de  se 
passer  d'eau  de  sekz*  Elles  peuvent  s'en  pro¬ 
curer  en  quelques  minutes,  en  jetant  tout  sim¬ 
plement  deux  paquets  de  poudre  gazeuse  dans 
une  bouteille  d’eau»  et  fermant  aussitôt  avec 
un  bouchon  de  bonne  qualité,  qu'on  assujettit, 
soit  avec  une  licelle;  soit,  ce  qui  est  plus  com¬ 
mode,  au  moyen  d'un  serre-bouchon.  Tout  le 
monde  sait  quel  immense  développement 
M*  Fèvre  a  donné  depuis  â4  ans  a  cette  itidus- 
Irîe,  et  quel  important  service  il  a  rendu  à  la 
th  é  râpe  U  tiq  ue . — Voy .  Güzogè  ne . 

Eau-ile-vîe(aqwtuf£^)*  Liqueur  alcoolique 
que  l'on  obtient  par  la  distillation  du  vin,  dont 
elle  est  le  premier  produit;  elle  est  com|^osée 
de  beaucoup  d'eau*  d’une  certaine  quantité 
d'alcûo],  d'une  matière  huileuse  empyreuma- 
tique,  etc*;  c'est  pourquoi  on  ne  peut  pas  faire 


de  bonne  caii'de*\io  par  un  simple  mélange 
d’alcool  et  d^enu* 

On  oblicnL  encore  tle  l'eau-fle-vie  en  distil¬ 
lant  du  cidre,  du  poiré,  de  la  lie  de  vm,  des 
marcs  de  raisin,  de  là  mélasse,  du  lait,  du  ge¬ 
nièvre,  de  rérable,  des  fruits,  tels  que  cerises, 
prunes,  groseilles  J  dattes,  cocos,  etc.;  des  fitri’ 
neiix  comme  la  pomme  de  terre,  le  riz,  les 
liaricots,  îes  pois,  etc.;  des  racines,  telles  que 
carottes,  betteraves,  etc.;  des  grains,  etc- 

L'eau-de-vie  est  une  liqueur  de  table,  et  elle 
entre  dans  la  composition  de  toutes  les  autres 
liqueurs  de  ce  genre. 

Elle  est  employée  comme  dissolvant  d'un 
très-grand  nombre  de  médicaments,  soit  pour 
rendre  les  boissons  sUmulanies,  soit  pour  exci¬ 
ter  la  peau,  etc. 

L'eau-de-vie,  prise  modérément,  peut  con-- 
venir  aux  tempéraments  lympliatîques  ,  aux 
estomacs  paresseux,  aux  gens  qui  l'atigiient 
beaucoup ♦ 

Les  enfants,  les  jeunes  gens,  les  femmes, 
les  tempéraments  sanguins,  les  natures  irrita¬ 
bles,  doivent  s'en  abstenir  complètement. 

L'abus  de  cétte  liqueur  produit  sur  notre 
économie  les  plus  grands  désordres;  leurs 
résultats  sont,  le  plus  souvent,  la  démence  ou 
la  mon. 

Les  eaux-de-vie  les  plus  renommées  par  leur 
saveur  et  leur  odeur,  sont  celles  de  Cognac, 
qu'on  lire  de  Cognac,  Jarnac,  Rouillac  et  An- 
gouléme.  Celles  du  paysd'Aimis,  qui  se  fabri- 
c(ueTU  à  ï.a  Itocheîle,  Saint-Jean^d^Angély  et 
Surgères.  Celles  d' Armagnac,  que  Ton  tire  du 
Gers  et  des  Landes.  Celles  du  Languedoc,  que 
ron  fabrique  à  Lunel^  Monipcllîer  el  Béziers. 

L^eau-dc-vie  de  Cognac  se  vend  :  l^ordinaire, 
i  fr,  25  c.  la  bouteille,  —  Celle  de  fi  ans,  1  fr* 
50  c.  —  Celle  de  Ifl  ans,  2  fr.  à  2  fr.  25  c.  — 
Celle  de  15  ans,  2  fi\  50  c,  à  3  fr.  —  Celle  de 
20  ans,  3  fr.  50  c.  à  i  fr.  —  Celle  de  30  ans, 
5  fr.  50  c.  il  C  fr*  —  Celle  line  de  Champagne, 
Sfr.àlOtV. 

Eau  D'oft  nt:  Damzick,  composée  de  zestes 
frais  de  citron,  d'orange,  de  cannelle  fine,  cl'anis,  i 
de  baies  de  genièvre,  noix  muscades  râpées, 
iris  de  Florence,  fleurs  de  romarin,  carda¬ 
mome,  girofle,  alcool,  eau,  sirop  de  sucre  et 
feuilles  d'or  brisées. 

Stimulante,  aplirodisiaque  ;  prise  à  dose  mo¬ 
dérée,  elle  peut  faciliter  la  digestion;  elle  con¬ 
vient  aux  personnes  d'uii  tempérament  lym¬ 
phatique. 

Eîiu  süouèE.  11  ne  faut  pas  abuser  de  Teau 
sucrée  :  prise  immédiatement  après  le  repas, 
elle  ])eut  arrêter  la  digestion  ;  prise  pendant  îa 
digestion,  elle  en  trouble  les  fonctions;  Teau 
fraîche  est  surtout  dangereuse. 

Une  légère  infusion  de  thé  ou  de  tilleul  bien 
chaude,  édulcorée  avec  réserve,  est  la  boisson 
préférable  quand  te  travail  de  la  digestion  est 
flifticile. 

Eaux  ACIDULES.  On  nomme  ainsi  les  eaux 
saturées  d'acide  carbonique. 


Eaitv  ARTirici  ELî.KS.  On  désigne  ainsi  des 
eaux  minérales  que  Ton  a  préparées  en  faisant 
dissoudre  dos  substances  gazeuses  et  salines, 
dans  Beau,  pour  imiter  les  eaux  de  différen¬ 
tes  sources. 

Eaitx-ISonne^. —  Voy.  Bonnes. 

E;bux  distillées  (de  plantes)  {affuœ 
distUlaUe).  On  désigne  sous  ce  nom  les  eaux 
qui  ont  été  distillées  sur  des  plantes  soit  aro-^ 
matîqueSî  soit  inodores,  Lorsque  Ton  fait  de 
Teau  distillée  avec  des  plantes  aromatiques, 
cette  eau  sc  charge  d'une  quantité  plus  ou 
moins  grande  de  rhuile  essentielle  et  aroma¬ 
tique  qui  fait  partie  rie  la  plante;  telles  sont  les 
eaux  de  fleurs  d^oranger,  de  meiilhe,  etc, 

Ces  distillalions  se  font  avec  un  alambic;  on 
sépare  du  produit  de  la  dislillaLion,  là  parlie 
huileuse  qui  surnage. 

Les  eaux  distillées  sont  tantôt  douées  de  pro¬ 
priétés  médicinales,  et  tantôt  n'ont  aucune 
vertu, 

Eaitx  HÉMoSTATiotiES,  Ou  désîgnc  sous 
cette  dénomination  dessulistaiices  médicamen¬ 
teuses  liquides  douées  de  la  propriété  d'arrêter 
les  flux  sanguins,  tels  que  hémoptysies,  hé^ 
morragies  utérines,  nasales  et  autres,  etc.  — 
Voy.  rarlicle  llémoBtaiique, 

Eaux  GAZEUSES.  Elfes  sont  synonymes  des 
eaax  acidiiks. 

Eaux  MINÉRALES,  Ou  donuo  le  nom  d'eaux 
minérales  à  des  sources  d’une  température  ]dus 
ou  moins  élevée  et  d'une  saveur  variable  qui 
sortent  du  sein  de  la  terre,  tenant  en  dissolu-^ 
tiou  certains  principes  dont  rexpériencca  fait 
connaître  les  vertusmédicinriles.  il  paraît  prouvé 
i[u’elles  se  chargent  de  ces  principes  en  tra¬ 
versant  des  terrains  remplis  de  minéraux,  de 
sels  et  de  substances  organiques. 

Nous  empruntons  à  ^excellent  livre  qua  pu¬ 
blié  sous  le  titre  de  le  doc¬ 

teur  (L  James,  les  détails  qui  suivent  sur  la  classi- 
ficaiion  des  eaux  minérales  et  sur  la  désignation 
des  maladies  pour  lesquelles  elles  doivent  être 
prescrites.  M,  C.  Jamoa  étant  allé  sur  les  lieux 
mêmes  visiter  et  analyser  toutes  les  sources 
minérales,  tant  de  lu  France  que  de  l'étranger, 
sans  être  spécialement  attaché  à  aucune ,  son 
ouvrage  réunit  le  double  mérite  de  rexacbUidc 
des  recherches  et  de  l'imparliaUté  des  appre- 
cialions. 

Classification  des  eaux  minérales. 

On  peut  diviser  en  six  classes  les  sources 
minérales,  savoir  :  sulfiiremes,  fcrruginâîi- 

ses,  akülines,  gazeuses,  salines  ciiodurées. 

1*  Eaux  minérales  sulfureuses.  Les  eaux 
sulfureuses  sont  surtout  reconnaissables  à  rô¬ 
deur  de  gaz  liydrogènc  sulfuré  qui  s'eu  dégage. 
Le  soufre  qu’elles  contieiment  s'y  trouve  le  plus 
habituellement  à  Télat  de  sulfure  ou  de  gaz  sul- 
fiiydrique. 

Principales  eaux  siilfmcims  :  Acqui,  — Aix 
en  Savoie,  —  Aix-la-Chapelle,  —  Allevard,  ~ 
Aniélie-les-Bains, — Ax, — Bade  (  Autriche).  — 
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linde(Suissc)j— Ludion, — Bagnoles,— Bagnolsj 
— Baréges,  —  Bonnes  j*— Caldaniccia,— CasVera- 
Verduzan,  —  CauLerels,  —  Eaux-Chaudes,  — 
Engl)ien,  —  Escaldas,  —  Gazost,  —  (îiiagnOj 
G  itéra,  —  Labasserre^  —  Lavey,  —  — 

Pcnticonse,  —  rierrefonds»  —  Pieirapola,  — 
Preste  (La),  — Pnzzidiello,  — Sainl-Amand,  — 
Saint-Christau,  —  SainLGervaîs ,  —  Suint-lio- 
nord, — Saint-Sauveur,— Schinznad^—Uriage, 

—  Vernet,  —  Vinça,  —  Weilhacli. 

2**  Ek\j\  MINÉRALES  FERIICÜIXEUSES*  LeS 
eaux  de  ccUc  classe  sont  les  ]diis  répandues  de 
toutes  les  eaux  minérales*  Le  fer  y  est  tenu  en 
dissolution  par  trois  agents  principaux  ,  l’acide 
carbonique  j  Tacidc  créniqtie  et  l'acide  sulfu¬ 
rique. 

Principales  eaax  ferrughieuses  :  —  Audinac , 

—  Autcuil,  — Bagnères-de-Bigorre ,  — Uour- 
deillc  (La),  —  Cransac,  — Franzensbad,  — ^ For¬ 
ges,  —  Kronlhal,  — Oreua,  —  Passy,  — Pyr- 
mont,  —  Rennes,  —  Royalc-^Saint-Mart,  — 
Schwalbüch,  —  Spa,  —  Sylvanès. 

3®  Faux  minkiiales  a  ne  alites.  Lu  plupart 
des  sources  alcalines  les  iiliis  célèbres  doivent 
leur  alcalinité  aux  sels  de  soude.  IVautres  sont 
surtout  minéralisées  par  descarbonatesdccbaux 
et  de  magnésie. 

Principales  emx  alcaUim  :  Aix  en  Provence, 

—  Bains,  —  Bilin,^ — Bourboulc  (La),  — Bus- 
sang, —  (llulteauneuf.  —  Cusset,  —  Eins,  — 
Evian,  —  Gasteiu,— Ilautcnvc,  —  Luxeuil ,  — 
Mont-bore,  —  Pfeft’crs,  —  Plombières,  —  Pou- 
gues,“Saint-Alyre» — ^Saint-NectairCj — Sclilan- 
genbad,—ïœpiriz,— Vais,— Vichy, ^ — Wildliad* 

4^  Eaï:\  MINERALES  üAZEUSES*  —  LcS  CRUX 

minérales  gazeuses  sont  caractérisées  par  la 
prédominance  du  gaz  acide  carbonique.  Ce  sont 
ordinairement  des  eaux  froides  dont  la  saveur 
est  fraîche,  aigrelette  et  piquante. 

PrindpaleB  eaux  gazeuses  :  Qhateldon ,  —  Fa- 
ehingeu,  —  Rîeiimajou,  —  IlippoIdsau,“Saint- 
Alban,  — Saint-tialmicr,  — Saint-Pardonx*  — 
Seltz,  —  SouIzTïiati,  —  Yic-sur-Cère. 

3®  lüAUX  minérales  saunes.  Ce  sont  pour 
la  plupart  des  sources  coTn[)lexes  qu’ou  ne  sait 
à  quelle  classe  raUacher.  Ainsi,  vous  pouvez  y 
trouver  de  ï 'acide  earboiiique,  des  sels  alcalins, 
du  fer  et  meme  du  soufre,  réunis  ou  isolés, 
mais  en  proportion  trop  faillie  jïour  qif elles 
puissent  être  rangées  parmi  les  eaux  gazeuses, 
alcalines,  ferrugineuses  ou  sulfureuses, 

Principales  eaux  su/mes  .■  Avène, — Baden- 
Baden,  —  BagnoH,  —  Balaî  uc,  —  Barbazan,  -- 
Bath,  —  Birmenslorf,  —  Bitlerwasser,  —  Bour¬ 
bon  -  I.ancv  t  —  Bourbon  -  l  ’Arcbambaull ,  — 
Bonrbonne,  — Buxton, — Capvern,  — Carsl- 
bad,  —  Chaudes-Aigues,  ^ — Cliaufontairie,  — 
Encausse, —  Epsom,  —  llombourg,  —  Ischia, 
Ischl,  — Kissingen,  —  La  Motte,  —  Loèche, — 
Marienbad,  —  Matiock,  —Néris,—Nieder- 
liron,  —  Pullna,  —  Siradan,  —  Sedlilz ,  —  Saids- 
cliuiz, —  Soden,  — UssaL  — Vésuvieime-Nun- 
ziante,  —  Wiesbaden. 

Eaux  minérales  iodurées*  Nous  ir avons 


pas  en  France  de  sources  contenant  une  assez 
notable  proportion  d'iode  pour  être  rangées 
dans  cette  classe.  C’est  surtout  en  Suisse  et  en 
Allemagne  f(u’on  les  a  rencontrées. 

Principales  eaux  iùdurécs  :  Castrocaro ,  — 
Challes,  —  IIull,  —  Ueübrunn, —  ïwonicz,  — 
Krentzimch,  —  Nanheim*  — Wildegg. 
Désignation  des  maladies  pour  lesquelles  on  pres¬ 
crit  les  eaux  minérales  avec  le  plus  de  succès. 

Les  maladies  qu'on  traite  aux  eaux  peuvent 
être  divisées  en  celles  qui  attaquent  le  système 
nerveux,  la  poitrine  ourabdomen,  colles  qu'on 
appelle  générales,  parce  qu’elles  affectent  l'or¬ 
ganisme  dans  son  ensemble,  et  en  maladies 
chirurgicales. 

ï®  MALAniE^  nu  SYSTEME  NERVEUX*  Paiü- 

lysies.  ~  Aucune  eau  minérale  n'est  indiquée 
si  la  paralysie  est  récente  et  se  rattache  à  une 
lésion  organique.  Quand,  au  contraire,  la  pa¬ 
ralysie  dépend  d'un  simple  affaildissement  ner¬ 
veux,  ou  que  le  foyer  hémorragique,  dont  elle 
est  rexpression,  est  depuis  longtemps  cica¬ 
trisé,  la  plupart  des  sources  thermales ,  em¬ 
ployées  avec  ménagement,  peuvent  être  utiles, 
surtout  :  Bourbonno,  Balaruc,.  Bourbon-l’Ar- 
chambaull,  La  Motte,  Baréges,  Imchon,  .\ix-la- 
Chapelle,  Wiesbaden,  Aixen  Savoie;  les  boues 
de  Sainl-Amand,  d'Acqui  cl  d’Egra;  les  bains 
de  gaz  de  Kissingen,  Nauheim,  Kronthal,  Ma- 
ricnbnd,  Franzousbad  et  de  la  Grotte  d’Ammo- 
niaque;  les  étuves  naturelles,  les  arènes  et  les 
sources  d' Ischia. 

Paraplégies.  ~  Deux  eaux  jouissent  d’une 
efficacité  spéciale  et  quelquefois  merA-^cilieuse 
dans  le  traitement  des  paraplégies;  ce  sont  les 
eaux  de  Wildbad  eide  Gaisein. 

Nérralgies  ci  névroses, —  Les  eaux  minérales 
agissent  ici  spécialement  jiar  leur  température, 
qui  doit  être  un  peu  basse.  Ce  sont  :  NériSy 
Blombières,  Bains,  ïmxeuîl ,  Eaux-Cliaudes, 
Saint-Sauveur,  Mohtg,  Bagnères-dc-Iîigorre, 
Pietrapola,  Caldaniccia ,  Ussat,  Ems,  Schlan- 
genbad,  Baden-Baden,  1'<uplitz,  Pfeffers  et  les 
bains  de  mer. 

Surdité  nerreuse,  amaurose,  —  Douches  lo^ 
cales  de  gaz  acide  carbonique;  Grotte  d’Aiit- 
moniaque  ;  vapeurs  sulfureuses  { médication 
douteuse). 

2®  Malauies  ïiE  LA  POITRINE.  Phlktsic  pul¬ 
monaire  c/  laryngée i  affections  catarrhales*  — 
Si  le  malade  est  peu  irritable  et  d'un  tempé¬ 
rament  lympiialique  :  Eaux-Bonnes,  Cauterels, 
Labasserre,  le  Vernet,  Amélie- ics-Baïns,  Le 
Moiit-Üore^  Saint-Honoré,  Enghieri,BjGrrefomjs* 
S'il  y  a  de  l'irritabilité  ou  de  la  pléthore  r  Enis, 
Soden,  Weilhach,  Pcriticouse;  cure  de  polit- 
lait. 

nerveux  et  emphysème,  sour¬ 

ces  que  les  jïrécédenlos. 

Maladies  du  coeur  ou  des  gros  raissean.v.  — 
Toutes  les  eaux  minérales,  cxcet>ié  peiil“ètre 
Weilbach,  seraient  nuisibles  par  l'activité 
qu’elles  imprimeraient  à  la  eirciilalicm. 

3®  MALAUtESUE  l'abdomen.  Castfalgie,  ano^ 
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reriej  flatuosités.  —  Plombières,  Vichy,  Vais, 
La  lîourbole,  Roynl-Saint-Mart,  Cliàtcaii-Neuf, 
Ems,  Evian,  Pfeffers,  Kissingon;ccrlaines  sour¬ 
ces  ferrugineuses;  les  eaux  acidulées  froides, 
telles  que  ScIik,  Fachingeii  ,  Kîppoldsau,  Clia- 
tcldon,  Saint-Parfloiix,  Poiigues  et  ISussang. 

Diarrhée  par  a{onk\  —  Les  eaux  ferrugineu¬ 
ses*  surtout ccllesde  üagnèrcs-cic-Bigorré.d'Au- 
dinac  et  de  Sylvanès,  à  cause  de  leur  icmué ra¬ 
ture  élevée  ;  les  eaux  ga7,euses, 

Conslipaüùtt  hypocontlrie.  —  Toutes  les 
sources  fortement  muriatiques  :  Kissingen  , 
Hombourg,  Sodcii,  Xiederbronn;  les  eaux  de 
SaiiU-Gervais,  Carlsbad  et  Marienbad;  cure  de 
pétillait* 

Suppression  (VhémonoldÉS.  — Mêmes  sour¬ 
ces  que  les  précédentes  ^  spécialemeiu  Marien¬ 
bad  * 

Engorgement  du  foie  et  des  autres  viscères  ah- 
domimnx. —  Vichy,  Fougues,  Saint-Nectaire, 
Cransac ,  Encausse,  Sermaize,  Plombières, 
(Jrezza,  Rade  (Suisse),  Ems,  Carlsbad,  Marien¬ 
bad,  Kisslngen,  La  l'oreita,  Moniecaiini,  Ischia, 
cl  la  plupart  des  sources  muriatiques. 

Calculs  biliaires. —  Mènips  sources* 

Catarrhe  MstcaL— Vichy,  Pougucs,  Contrexe- 
ville,  Saint- Sauveur,  La  Preslo,  Ems,  Evian, 
Pfeffers. 

CrauvUe.  —  Lcs  mûmes  que  les  précédentes. 
S'éclairer,  pour  le  choix  des  sources,  de  la 
oomposidon  chimique  des  graviers,  comparée 
ii  celle  de  Peau  minérale. 

Calculs  urinHires.  —  Aucune  source  ne  jouit 
de  ha  i^ropriélé  de  dissoudre  des  calculs,  ex¬ 
cepté,  dans  quelques  cas,  c  elles  de  Vichy  et  de 
Carlsbad. 

Atnénorrliée,  djisménorrhée. — Ce  ne  sont  (jiac 
les  symplumes  d'un  état  plus  général*  S  i!  y  a 
atonie  de  riuériis  :  eaux  ferrugineuses,  sulfu¬ 
reuses,  murialiques,  acidulées,  surtout  celles 
qui  sont  thermales,  en  boisson,  \mu  et  dou¬ 
ches;  bains  de  mer.  Si,  au  contraire,  il  y  a  en¬ 
gorgement  ptéihorique:  Nérîs,  Rourhon-I.ancy, 
Plombières,  Ussal,  Saint-Sauveur,  Molitg,  Pié- 
tiapola,  Ems,  Schlangenbadj  Baden-Baden,  ïæ- 
ptil7*.  Pfeffers, 

Affectiom  nterhm.  —  Memes  sources  et 
mêmes  indications  thérapeutiques. 

Sfériiîfé-  —  Sou  traitement  réclame  l’emploi 
de  sources  différentes,  suivant  la  cause  qui  la 
produit  ou  <]ui  Tcntretient. 

Impuissance  virile,  pertes  séihinales,  iuconti- 
ueme  durine,  — Eaux  sulfureuses,  surtout  Ba- 
réges.  Ludion,  Cauterets,  Aix,  Aix-la-Chapelle, 
Aix  vn  Savoie;  eaux  muriatiques,  telles  que 
Ralaruc,  Bourbon  ne.  Boiirbon-l'Arcbambault, 
Wiesbadeu,  Ischia;  la  plunari  des  sources  fer¬ 
rugineuses;  les  eaux  alcalines  de  Wildbad  et 
de  riastein;  les  bains  de  mer, 

4"  M  A  L  A  D I  ES  G  KN  i':  ft  A  LES.  Maladî es  de  la  peau, 
ulcères.  —  Si  l’affection  est  ancienne  et  le 
lade  peu  excitable  :  Louche  et  les  sources  sul¬ 
fureuses  de  Bagnères-dC"Ludion,  Baréges,  Ga- 
70âi ,  Cautereïs,  Ûleue,  Caslcra- Verduzan . 
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Gréoulxt,  üriage,  AllevarO)  Neyrac,  Enghien, 
Guttera,  Puzzichello,  Schinznach^  Aix  en  Sa¬ 
voie,  Saint-Gervais,  La  Poretta,  Aix-la-Cha¬ 
pelle,  Bade(Autr]cbe}.  Existc-t-il,  au  contraire, 
de  Pirrilation  ou  un  étal  subaigu,  on  préférera 
*^rolilg,  Saint-Sauveur,  et  les  eaux  faiblement 
salines  de  Néris,  Ussat,  Bigorre,  Ems  ou  Schlan- 
genbad , 

Maladies  syphiUliques.  cachexie  mereiirielle. 
—  En  première  ligne,  Locebe  et  les  eaux  sul¬ 
fureuses,  spécialement  Bagnères-dc-Luchon, 
Rarégüs,  Caulerets,  Aultis,  l^iétrapola ,  Aix-la- 
Chapelle,  Aix  on  Savoie,  Schinznach;  les  eaux 
iodurées,  telles  (jue  Challes,  Ueilbrunn,  Iwo- 
niez. 

JffecÜons  rhumatismales.  — Toutes  les  eaux 
thermales  peuvent  être  iiiilos,  pourvu  qu'on  sa- 
elle  choisii*  la  source  la  mieux  adaptée  au  ca¬ 
ractère  si  variable  de  Paffection. 

Goutte.  — Vichy  possède,  dans  quelques  cas, 
une  efficacité  marquée  dans  le  traitement  cura¬ 
tif  de  la  goutte  :  d’au  Ires  eaux,  celtes  de  Wies- 
baden,  llombourg,  Kissingen  et  Tœplilx,  par 
exemple,  agissent  plutôt  on  régularisant  les  ac¬ 
cès  et  on  hivorisanl  leur  manifestation,  qu’eu 
s’attaquant  il  la  maladie  même*  Puzzichello, 
Carlsbad  et  Marienbad  jouissent  encore  île  la 
propriété  de  résoudre  les  concrétions  lopha- 
cées,  propriété  qui  n'existe  [>as  dans  celles  de 
Vichy, 

Diabète.  —  Vichy,  Vais,  Evian,  Ems,  Carb- 
hatU  toutes  les  sources  akalinos. 

Chlorose,  anémie.  —  f.os  eaux  ferrugincusci 
dcEorges,  Baqnères-dc-Bigorre,  Audinac,  Saint- 
Mart,Passy,  Autcuil,  Orezza,  Spa,  Hehwalhaeb, 
Krontliai,  Pyrmonl,  Franzensbad,  les  eaux  ga¬ 
zeuses  Cl  les  liai  rts  de  mer* 

Scrofules.  —  Les  sources  muriatiques ,  sur¬ 
tout  celles  où  Ton  emploie  Peau  mère  dos  sa¬ 
lines,  telles  que  Krmrznacli,  Nauhoim,  Iscbl, 
Lavey  ;  les  eaux  sulfurensos,  spécîalenieiiL  Ba¬ 
rrages  ,  Ludion,  Piélrapola:  quelques  sources 
riches  en  iode  :  Cluilles,  Wildeg,  Ueilbrunn, 
Ivvonicz;  les  bains  rie  mer. 

Aneietines  fièvres  int*^rmiüentes.  —  Bour- 
bonuG,  Cransac,  IaBourhoule,Eîicaus3e,  Orev.za* 
Malauïks  GuinunuiCALEs.  Plaiesdarmcs 
à  feiL  nécroses^  curfe-s,  trajets  fistateux.  — ^  Ba- 
réges,  Bourliomic ,  Bourlion- l’Archambault, 
Bagnoles,  Balaruc,  Saini-AmancL  Guagno,  Aix 
en  Savoie,  Aix-la-Ghapelle,  Wiesbaden,  Tœ- 
plilz,  Gurgitello,  en  bains  et  en  douches;  les 
bains  de  mer. 

Entorses,  fausse.^  enktfloses,  suites  de  contu¬ 
sions  et  de  fractures.  —  l,es  mûmes  sources  que 
les  précédentes,  les  bains  do  boue,  et,  en  gé¬ 
néral,  loules  les  eaux  ihermalcs  forlemeni  mi¬ 
néralisées.  'DvC*  James,  Guide  aux  Eaux.) 

Kchaloltf^  C'est  une 

variété  d'ail  que  Pmi  emploie  dans  les  prépa¬ 
rations  culinaires*  La  saveur  piquauie  de  ce 
condiment  excite  Pappétit  et  ta  soif;  elle  re¬ 
lève  le  goùL  des  alimcnis* 

11  faiu  user  modérément  de  Péchai otle  parce 
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qu'ellû  esl  assez  siinmluïUe;  elle  ne  convient 
l)as  aux  estomacs  irritables;  les  personnes  en 
diatde  convalescence  doivent  s’en  abstenir, — 
^'oy.  AiL 

Il  Y  en  a  plusieurs  variétés,  entre  autres  : 
la  grosse  échaloUe,  iVAleriçm  et  celle  de  Jersey. 
—  Yo\\  Stmnlant. 

IScliiis?<îerîii{6'rn/iÉr,  grallatores).  On  donne 
f  C  nom  à  un  ordre  d^oiseaux  dont  les  tarses 
très-longs  sont  dégarnis  de  plumes  jusqidà  !a 
jambe  et  dont  les  doigts  externes  sont  réunis 
à  la  base,  ce  qui  leur  permet  de  marclier  ù 
gué  sur  le  bord  des  eaux  ou  dans  les  ruisseaux 
et  les  marais  jiour  y  chercher  leur  nourriture. 

Ils  ont  le  cou  cl  le  bec  allongés;  ceux  dont 
le  bec  est  très-fort,  vivent  de  poissons  et  de 
l  epLîlçs;  ceux  qui  boni  faible  se  contentent  de 
vers  et  dhnsecles,  de  graines  et  d'herbages, 
nuelqucs-ims  sc  contentent  de  graines  el 
d  lierbagos,  et  vivent  alors  éloignés  des  eaux, 
A  cet  ordre  appartiennent  les  au I ruches,  les 
pluviers,  les  cigogneSj  les  bécasses,  les  poules 
d'eau,  etc.,  etc. 

EiJiaudes.  Ce  sont  des  petits  gâteaux  non 
sucrés  que  ron  fait  avec  de  îa  farine,  des  œufs, 
du  beurre,  du  sel,  de  la  levure  delûère.  Avant 
de  les  niettre  au  four  on  les  met  un  certain 
temps  dans  l’eau  bouillante,  puis  on  les  plonge 
dans  rcau  froide  ;  c’esi  probablement  ù  cette 
particularité  que  celle  pâtisserie  doit  son  nom. 

Cette  pâtisserie  légère  ae  digère  bien  cl  sc 
donne  aux  convalescents  et  quelquefois  môme 
aux  malades.  Dessert. 

Eidinufrant,  le  [Cülefamens).  Ce  mot  dé-* 
signe  tout  ce  qui  augmente  la  chaleur  animale 
et  excite  raclion  organique  des  différents  sys- 
îômes  de  réconomie.  Il  y  a,  par  conséquentj 
des  aliments  échauffants  et  des  médicaments 
échauffants. 

Eoliinée.  I/échinéc  s’obtient  en  détachant 
d’abord  le  filet  et  le  rognon  dn  porc,  et  en  di¬ 
visant  le  restant  en  parties  égales:  on  découpe 
chaque  côte  à  laquelle  il  doit  adhérer  de  la 
diair.  — ►  Vov.  Codion,  Porc  frais ^  liât. 

E  erevis^se  (Asfrtc«.s),  Genre  d'animaux  de 
la  grande  division  des  articulés,  tîc  l'ordre  des 
crustacés,  de  la  section  des  décapodes  ma¬ 
croures  et  de  la  famille  des  astaciens.  Ce 
genre,  ainsi  que  nous  l'avons  dit  ailleurs, 
comprend  les  écrevisses  proprement  diles,  les 
homards,  les  {angonstes,  les  pagures  ou  her* 
mites,  les  creveties^  etc.  C’est  l'écrevisse  pro¬ 
prement  dite  ou  commune,  astacus  fliiviatiUs, 
qui  est  le  type  de  ce  genre;  c’est  de  celte  es¬ 
pèce  seulement  tjue  nous  nous  occuperons 
ici. 

Les  écrevisses  se  prennent  dans  les  rivières 
et  les  ruisseaux;  les  plus  belles  que  l’on  mange 
à  Paris  viennent  de  Strasbourg  ou  des  environs 
de  Bar-le-ï)uc  ;  celles  de  Normandie,  quoique 
fort  bonnes,  ne  sont  jamais  aussi  grosses  que 
les  premières.  Entremels. 

L'écrevisse  est  sans  contredit  le  plus  utile, 
le  plus  agréable  et  le  meilleur  de  tous  les  crus¬ 


tacés  que  noire  sensualité  va  chercher  au  fond 
des  mers,  des  tleuvcs,  des  lacs  et  des  ruisseaux 
pour  les  introduire  sur  nos  tables. 

Plus  délicate  que  le  homard,  plus  parfumée 
que  la  salicoqiie  elle  a  une  saveur  qui  lui  est 
particulière  et  plaît  à  tous  les  goûts- 

L'écrevisse  est  d’une  grande  ressource  en 
cuisine;  non-seulement  on  sert  les  belles,  cuites 
au  court-bouillon,  on  mieux  encore  au  vin  de 
Champagne,  à  FeiUreinels,  ou  elles  forment  un 
des  plus  beaux  buissons  ardents  qui  puissent 
parer  ime  table,  et  que  l’on  ne  peut  mieux 
comparer  qu'au  buisson  ardent  de  Moïse;  non- 
senlemenl  les  moyennes  sont  introduites  avec 
succès  dans  Ion  les  les  garnitures  de  pâtés 
chauds,  de  vol-au-vcnt,  de  tètes  de  veau,  de 
niaieloUcs,  de  fricassées  de  poulet  cl  de  mille 
eulrées  dont  elles  servent  à  diversifier  le  coup 
d’œil  et  â  relever  le  goût  ;  mais  encore  celles 
qui  sontdhme  dimension  plus  petite  servent  â  . 
faire  des  purées,  d'excellents  coulis,  on  les  fai¬ 
sant  passer,  du  mortier  ou  on  les  pile,  dans  Té- 
lamine.  Ces  coulis  apportent  aux  mets  une  sa¬ 
veur  incomparable.  —  Voy.  Coulis. 

Il  est  d'usage  de  servir  les  écrevisses  en 
buisson  à  rentremels  et  longtemps  avant  le 
moment  où  on  doit  les  manger  ;  celte  pratique 
est  contraire  â  tontes  les  règles  d'une  saine 
cuisine;  les  écrevisses  ainsi  disposées  se  re- 
froidissûîiL  deviennent  lourdes  et  indigestes, 
surtout  s’il  est  entré  du  beurre  dans  leur  pré- 
liaration.  Nous  admettons  qu'on  dress.e  un  ma¬ 
gnifique  buisson  d'écrevisses  pour  satisfaire  les 
yeux  et  réveiller  l'imagmation  par  la  vivacité 
de  leur  couleur  animée  encore  par  la  gaieté  du 
persil  qui  les  entoure,  maïs  ces  écrevisses 
préparées  pour  la  décoration  doivent  être  mises 
de  coté  pour  être  réchauffées  le  lendemain 
dans  Je  court-bonillou  cl  servies  chaudes. 
Celles  que  Ton  doit  manger  dans  un  dîner  qui 
se  respecte,  doivent  être  gardées  dans  le  court- 
bouillon  d'où  l'on  ne  doit  les  sortir  brûlantes 
que  ]JOur  les  servir  aux  beureux  convives  dont 
CCS  excellents  crustacés  vont  charmer  le  palais. 

On  apprête  les  écrevisses  de  différentes  fa¬ 
çons,  il  l'anglaise,  â  la  gasconne,  à  la  crème; 
nous  laisserons  de  côté  ces  excentricités  en 
nous  contentant  d'indiquer  la  meilleure  ma¬ 
nière  qui  est  celle  au  couji-boailion.  On  choisit" 
de  belles  écrevisses,  en  ayant  soin,  si  l'on 
n'emploie  pas  la  totalité  le  même  jour,  de  lais¬ 
ser  celles  que  roii  veut  réserver  dans  un  ba¬ 
quet,  que  l'on  se  garde  de  couvrir  et  dans  le¬ 
quel  on  met  seulement  quelques  centimètres  ^ 
d'eau  pour  que  les  écrevisses  puissent  respirer 
et  absorber  autant  d'air  que  d’eau  ;  on  y  ajoute 
quelques  herbes  fraîches,  si  l'on  en  a  sous  la 
main;  on  lave  les  écrevisses  à  plusieurs  eaux 
et  ou  les  vide  en  tirant  un  petit  boyau  noir  et 
amer  qui  sc  trouve  dans  la  longueur  de  la  “ 
queue. 

Oïl  les  met  dans  un  courl-bouiilon  composé 
de  bon  vin  blanc  (le  vin  rouge  a  l'inconvénient 
de  noircir  les  écrevisses),  ou  de  moitié  eau  et 


moi  lie*  vinaigre,  de  Uiyni,  laurier,  persil,  ail,  poi¬ 
vre,  sel,  muscade,  oignonS;  carottes  coupées  eu 
rouelle,  olc.;  quaruî  ce  courl-bouillou  a  bouilli 
Ijcndaul  une  dciiiHicurc,  on  y  jette  les  écre^ 
visses  en  ayant  soin  que  le  court-bouillon  les 
recouvre  cntièremeiU;  au  bout  de  7  ou  8  mi- 
riutes,  ôLez  du  feu  et  laisser  refroidir.  Prenez 
les  écrevisses  avec  soin,  posez-Ies  dans  une 
terrine,  et  versez  sur  les  écrevisses  le  cotirl- 
bouîlloii  passé  au  tamis;  égouttez  quand  vous 
voulez  les  servir,  etplacez-lcs  sur  une  serviette 
blanche  couverte  d’im  lit  de  persil  dont  les 
branches  sont  relevées  en  pyramide;  dressez 
vos  écrevisses  sur  cet  appui  en  ayant  soin  de 
mettre  toujours  les  têtes  en  haut. 

Il  faut  garder  le  court-houillon  pour  ré- 
cliauffer  les  écrevisses  le  lendemain  ;  ce  court- 
bouillon  réchauffé  ii'çn  est  que  meilleur* 

Les  écrevisses  sont  stimulantes  oi  passent 
pour  être  aphrodisiaques;  elles  ne  conviennent 
ni  aux  estomacs  faibles,  ni  aux  malades,  ni  aux 
convalescents*  —  Voy.  Court-bouillon. 

Les  écrevisses  fie  Strasbourg  sont  rc^ 
nommées* 

(coquilles  de  queues  n’).  L71- 
lusire  M.  Banel,  de  Montpellier,  a  inventé  une 
qu’il  compose  d’écrevisses  de  Vaucluse, 
il  en  fait  aussi  de  succulentes  croquettes. 


Eeii^^tl  (Vin  de). Champagne  [Marne]. 

Rouge  ordinaire  ;  Il  à  12  degrés  d'alcool. 

Ediile^iralÎDit  (Edulcoralh)^  Adoucir , 
rendre  doux.  Ce  mot  désigne  raddition  de  sucre 
ou  de  sirop  à  des  préparations  destinées  à 
llalter  noire  goût.  Ces  préparations  prédisposent 
aux  indigestions,  enecqu’dles  déterminent  la 
fermentatiori  et  le  développement  do  gaz  dans 
les  intestins.  Il  ne  hiut  donc  pus  abuser  des 
pré|)arauons  sucrées  ,  car  elles  sont  la  source 
de  maladies  graves. 

iü^laiitii^r.  Nom  vulgaire  du  rosier  sau¬ 
vage.  Les  fruits  de  régbnlier-hérisson  sont 
très-gros  ;  ou  les  mange  crus  et  on  en  fait  des 
conserves  très  estimées,  Ces  fruits  sont  astrin¬ 
gents,  —  Voy.  ce  mot. 

fin  ou  Egre  fin  [Gadus  Œgkfîuus]. 
Nom  d’une  espèce  du  genre  morue.  —  \  ov. 

Poisson  des  mers  du  nord*  H  est  long  de 
oû  centimètres  environ.  11  a  quelque  rap- 
]ïOrt  avec  le  cabillaud,  mais  il  en  diffère 
])ar  des  yeux  plus  grands  et  plus  à  tleur  de 
tète,  par  une  raie  le  long  de  chaque  côté 
du  corps  et  jjar  un  bec  plus  pointu.  Les 
écailles  sont  tines  et  la  peau  d’un  bleu  ar^ 
dûisé.  On  ruppréle  comme  le  cabillaud.  En^ 
trée. 


Elan  fï/cÉs).  Quadrupède  mammi- 

ière  de  1  ordre  des  ruminants  et  de  la  faniille 
3es  cerfs.  Il  habite  les  contrées  nord  de  T  Lu* 
fope  et  de  l'Amérique*  C'est  le  plus  grand  des 
;prls  connus.  Sa  chair  passe  pour  être  nour¬ 
rissante  et  légère;  on  fait  avec  son  bois  une 
gelée  analogue  à  la  gelée  de  corne  de  cerf* 

Elé|iliiiiil  {ElepküS}.  Quadrupède  rnanmii- 
fère  de  Tordre  des  pachydermes  et  de  la  fa¬ 
mille  des  proboscidiens,  dont  il  est  le  genre 
inique,  li  existe  deux  espèces  d’éléfdiants, 
^une  d'Asie,  Tautre  d’Afrique.  Les  habitants 
le  ces  deux  contrées  mangent  la  chair  de  ccL 
mimai  ;  cette  chair  est,  à  ce  qu’il  paraît,  un 
3on  aliment*  Leurs  défenses  nous  donnent 
i'fVoire, 

Elcphanluüiic  {Elephanima  macrocarpa). 
\rbrisseau  fort  élégant  dont  les  fruits  très- 
;;ros,  et  en  forme  de  tète,  contiennent  une  li¬ 
gueur  rafraîcliissanle  qui,  d'abord  limpide,  puis 


laiteuse,  finît  par  acquérir  la  dureté  de  l'ivoire. 
Ce  genre  croît  sur  les  bords  du  tlcuvc  de  b 
Madeleine  et  dans  les  forêts  du  Pérou* 


Eleu  sîne  {E/ewsiH«;.  Piaule  de  la  famille 
des  jgraminées  cl  de  la  iriandric  digynie.  L’é- 
leusiiio,  qui  croît  dans  ies  Indes  oViénlaleSf 
donne  des  graines  gloliulcuscs.  «n  peu  plus 
grosses  que  celles  du  millet,  qui  sont  d'une 
grande  ressource  dans  le  pays  quand  le  riz 
vicnlà  y  manquer;  mêmes  propric'lés  alimen¬ 
taires  que  le  riz. 

El  îxîr  [Eiisir].  On  donne  ce  nom  ù  diflei- 
reiilcs  liqueurs,  médicamenteuses  ou  autres,  qui 
sont  composées  de  subslances  tenues  en  disso¬ 
lution  dans  l’alcool  .  Les  élixirs  sont  de  vérita¬ 
bles  leintures  alcooliques. 

Elixir  PE  gaul's.  Liqueur  faite  de  2  par¬ 
ties  d’alûcs  succûirin,  \  de  myrrhe,  2  de  sa- 
frau,  l  de  cannelle,  1  de  girofle,  I  de  noix 
muscade,  32  defleurs  d’oranger  et  300  d’alcool. 


EXT 


Tonique,  stimulante,  aphrodisiaque,  cette  li¬ 
queur  ne  doit  être  prise  qu’eu  dose  modérée  ; 
elle  peut  néanmoins  trouver  un  emploi  utile 
chez  les  chlorotiques,  les  anémiques,  etc.,  mais 
le  médecin  seul  peut  être  un  juge  compétent  des 
circonstances  où  il  coiivicnl  d’en  faire  usage. 

Kiiiholi  [Embelia  indica).  tJenre  de  la  pen- 
tiuidrie  monogynie  cl  de  la  famille  des  myrsi- 
nacéc.s,  tribu  desardisiéesde  Jiissicu.  Cet  arbre 
croit  aux  Indes  orientales;  scs  fruits  resscni- 
blent  aux  baies  de  groseilliers;  on  en  fuit 
dans  le  pays  une  confiture  qui  ressemble  beau¬ 
coup  à  notre  gelée  de  groseilles  tant  par  ses 
fiualités  que  par  ses  projiriélés, 
lüiii  ineei!».  On  donne  ce  nom  à  des  tranches 
de  viandes  rôties  que  Ton  coupe  irès-minces 
et  dont  on  fait  un  ragoût.  On  sert  les  éniincds 
de  mouton  sur  de  la  cliicorde  à  la  crème  ;  ceux 
de  clicvrenil  sur  une  purée  de  diampignons  ; 
ceux  de  iilcl  de  bœuf  se  mangent  à  la  sauce 
]>i(]uante« 

ÜD  donne  encore  ce  nom  ù  des  tranches  de 


liœuf  ou  de  veau  que  l'on  emploie  i>our  garnir 
des  braises, 

Les  émincés  de  bouilli  se  nomment  des  mi¬ 


rotons. 

Tous  CCS  éminces  sont  plus  ou  moins  indi- 
gestes  et  ne  doivent  être  consommés  que  par 
dos  personnes  en  bonne  santé  et  dotJt  reslomac 
est  robuste. — Voy^  3}iroion. 

E III  nii^  n  a  ii  **  s  (  Em  m  e  n  agoga] .  Su  fa- 

stances  auxquelles  ou  allrifauc  la  propriélé  de 
l'avoriser  récoulement  des  menstrues. 

Emollient  [Emolliens].  On  donne  le  nom 
d'érnoHienls  û  des  substances  qui  ont  la  pro¬ 
priété  de  détendre,  ramollir,  relâcher  les  par¬ 
ties  eiillamniuesou  Iroplcndiies,  Les  émollients 
s'emploient  à  Tintérieiir  et  ii  T  extérieur  :  tels 
sont  l'eau  de  gomme,  le  bouillon  de  veau,  la 
décoction  de  graines  de  liii^  les  imiles  grasses, 
friiicfaes,  les  cataplasmes  de  mie  de  pain,  de 
riz,  de  feuilles  de  mauves,  etc. 


Ei]i|ioi$otifiC'iiioitl  On  nom¬ 

me  ainsi  l'action  produite  sur  l’organisme, 
soit  par  rhuroduclion  de  substances  délétères 
dans  le  canal  digestif  ou  dans  les  voies  circu“ 
laloireSj  soit  par  Tapplication  de  ces  mômes 
substances  délétôres  sur  les  tissus  lamineuXi 
séreux,  muqueux,  etc*  Les  trois  règnes  de  la 
ualure  fournissent  les  nombreuses  substances 


toxiques  qui  peuvent  déterminer  les  empoison¬ 
nements.  Les  gym plûmes  caractéristiques  de 
rempoisonnement  varient  suivant  la  nature  du 
toxique  absorbé  ;  il  en  est  de  même  pour  le 
mode  de  traitement.  L’empoisonnement  peut 
être  aigu  ou  lent,  üti  appelle  aniîdof es  ou  contre- 
poisons  les  diverses  matières  que  Ton  emploie 
pour  neutraliser  reffet  de  rintoxication. — ^Voy. 
Champignons. 

Ems  [Duché  de  Nassau).  Ce  sont  des  eaux 
alcalines  qui  offrent  quelque  analogie  avec 
celles  de  Vichy,  et  qu'elles  peuvent  remplacer 
quand  celles-ci  sont  trop  actives.  Bues  le  matin 
ù  la  dose  d'un  ou  deux  verres,  elles  sont  très- 


utiles  daus  les  Irritations  chroniquès  du  la"  ' 
rynx,  des  bronches  et  de  la  poitrine.  Quel¬ 
ques  malades  en  boivent  aux  repas,  (D^  cT  Ja¬ 
mes,  Cuide  atix  «îaux.) 

Emulsion  (fimidslo).  On  donne  ce  nom  à 
une  préparation  liquide  qui  est  composée  d’une 
huile  fixe  divisée  et  tenue  eu  suspension  dans 
Teau  au  moyen  d'un  mucilage.  Ainsi  le  lait 
d'amandes  est  ufie  émulsion,  etc, 

Eiid  îvf  C’est  Lin  des  noms  de  la 

chicorée. 

Enervation  (EficrMtio),  On  donne  ce  nom 
5  uii  étal  de  débilitation,  de  faiblesse  qui  ré- 
sulle  principalement  de  l'abus  de  plaisirs  des 
sens.  Les  travaux  intelIccLuels,  de  grands  cha¬ 
grins  détcrmineni  souvent  aussi  cet  état,  qui 
est  à  proprement  parler  Tusure  de  l'innervation. 

Enji^liien  (Seine).  L’eau  d’Enghien  est  une 
eau  sulfureuse  qu'ou  emploie  dans  les  mêmes 
cas  que  les  Eaux-Bonnes.  Utile  dans  les  affec¬ 
tions  catarrhales  de  la  poitrine,  l’eau  d'En- ' 
ghien,  à  cause  des  sels  de  chaux  qu’elle  con¬ 
tient,  est  quelquefois  difficilement  supportée 
par  l'estomac.  (D’^C,  James,  Guide  aux  eaux.] 

Eiiollièrc  biïiiiiiitiuclle  {Ænotherü  bien-  ’ 
iiis).  C’est  ana;  jamfro»  des 

jardiniers.  Ses  racines  ont  une  saveur  douce  et 
agréable  et  souvent  entrent  dans  les  ragoûts. 
Comme  variété,  ou  les  anaclie  à  la  fm  d'octo¬ 
bre  en  coupant  les  feuilles  en  rosette  et  laissant 
celles  du  cœur.  Elles  se  conservent  jusqu’û  la 
fin  de  mars  et  deviennent  dures  quand  elles 
véi^èLent. 

{Muna  fnseie).  Planto  qui  fall  partie 
du  genre  bananier.  On  en  ûiît  bouillir  la  Lige 
quand  elle  est  jeune  cl  ou  la  mange;  c^est 
presque  le  seul  aliment  des  üallas.  Le  goût  de 
celte  plante,  que  Ton  accommode  avec  du  lait 
ou  du  Leurre,  est  celui  du  pain  de  froment 
tendre;  cet  aliment  est  sain,  nourrissant  et  se 
digère  bien. 

Eiilri^-I^Ati^.  L^entre-côte  est  une  partie 
du  bœuf  placée  au-dessus  des  côtes  couvertes, 
et  qui  se  sert  rôde. 


Apriîs  avoir  détaché  la  chair  dû  l  os,  ainsi 
ijiio  l'inditjue  le  trait  noir,  on  la  coupe  par 
tranches  que  Ton  peut  diviser  cnsuiic.  Rôti, 
—  Voy.  Rœuf. 

Enirée.  On  appelle  ainsi  les  mots,  presque 
toujours  diauciSj  que  l'on  sert,  soit  en  inémc 
temps  que  les  potages,  soit  immédialemeiU 

après. 

Oa  les  divise  en  entrées  ordinaires»  grosses 

entrées,  ou  entrées  de  broche. 

Elles  se  soi  vent  dans  de  grands  plats 
ovales  ou  dans  des  terrines.  C'est  ordinaire- 
rnerit,  en  ffrris,  une  longe  de  veau  farcie  il  la 
crème  et  panée,  ou  un  quartier  de  chevreuil 
piqué  d'anchois  avec  une  sauce  au  turnet,  ou 
lino  lète  de  veau  a  la  üiiancièrc,  ou  un  aloyau 
rôti  X  Tanglaisc  avec  une  sauce  piquante,  ou 
une  moitié  de  moiuon  avec  des  liaricots  blancs. 
En  maujre.  un  beau  liirbol»  un  saumon  frais, 
un  esturgeon,  une  carpe  du  Ulün»  une  alose 
de  Seine,  mais  toujours  avec  une  sauce  ou 
une  garniture,  ce  qui  les  distingue  des  rôtis. 

Les  grosses  enlrécs  sont  moins  délicates,  et 
il  faut  que  ce  soit  une  belle  pièce  de  résis¬ 
tance,  comme  un  énorme  dindon  bien  Ijourrél 
de  marrons,  ou  de  belles  truffes  et  de  chair  à 
saucisses. 

Les  entrées  ordinaires  s'élèvent  de  quatre  è 
douze,  selon  le  nombre  des  convives. 

La  cuisine  française  en  compte  plus  de  six 
cents,  et  Ton  en  invente  chaque  jour.  On  les 
divise  en  entrées  naLurelles,  masquées,  gras¬ 
ses,  maigres,  de  boucherie  ou  de  basse-cour, 
d'issues,  de  forets,  de  plaine,  de  volière,  de 
marais* 

Chaque  entrée  doit  être  mangée  a  son  point, 
et  le  maître  de  la  maison  doit  veiller  aitenti- 
vement  à  ce  que  les  exigences  du  service 
n’amènent  ]>oint  de  rerroîdissemcTUs  compro- 
mellanl  pour  ces  plais  délicats, 

Eiilri^met^.  On  désigne,  par  ce  mot,  les 
différentes  préfiaralions  culinaires  que  Ton 
sert  avec  le  rôti,  avant  le  dessert*  Tels  sont, 
les  légumes»  les  crèmes,  quelques  es]ïèces  de 
pâtisserie,  quelques  ragoûts,  etc. 

Les  entremets  sont  les  iiilermédiaires  entre 
le  rôti  et  le  dessert.  U  se  composent  de  près-- 
que  tous  les  légumes  destinés  â  paraître  sur 
nos  tables,  tant  frais  que  conservés,  des  omfs 
accommodés  de  toutes  les  manières,  des  crè¬ 
mes  de  toute  espèce  et  d'une  multitude  de 
]iâtîsseries  ;  on  voit  que  le  nombre  en  est 

'/Il  * 

infinr 

La  frilurc  qui  fiiii  partie  des  entremets  , 
soit  qu^clle  recouvre  les  légumes,  soit  qu'elle 
«■iitoure  des  fruits,  soit  qu'elle  masque  des 
crèmes,  offre  de  grandes  difiicuUés/  Il  faut 
qu’elle  soit  d’une  lielle  couleur,  d'un  bon 
goût,  ferme  et  croquante,  ce  qu’on  n'obtient 
qu’à  l'aide  dhme  excellente  pâte,  et,  par  suite, 
dTiii  degré  de  chalcAir  dans  la  poêle,  qu’il 
n'est  pas  toujours  facile  de  terminer  rigou- 
rcusemenL  II  y  a  des  légumes  et  des  fruits 
plus  aqueux  que  d'autres,  qui,  par  eonsé- 

2*  PAOTIE, 


quent,  font  relâcher  plus  ou  moins  la  friture 
et  exigent  uécessairenienL  une  pâle  moins  cou¬ 
lante  et  un  degré  de  clmleur  plus  fort. 

Les  crèmes,  les  omelettes  soufflées,  les 
mets  dont  les  œufs  font  la  base,  et  en  généra! 
tous  les  entremels  sucrés  demandent  les  soins 
d’un  cuisinier  habile;  le  petii-four  esi  en¬ 
core  une  des  parties  les  plus  hrillantes  et  les 
plus  difticiles  des  entremels*  Oti  trouve  à  se 
pourvoir  de  pelits-fours  ;  l'essentiel  est  de  met¬ 
tre  îa  main  sur  le  i)On  marchand  et  de  les 
exiger  fraichemetU  faits. — Voy.  Petii-four^  Vina. 

un  MOLTo>\  On\lécoupe  répaide 
de  mouton  coniinc  le  gigot,  en  tenant  l’os  de 
la  main  gauche  cL  eu  roiipauL  par  tranches 
minces  la  partie  appelée  noix,  en  commençanl 
par  le  î  ;  on  retourne  ensuite  la  pièce  et 
on  découpe  la  sous-noix  de  la  même  manière. 

— Voy.  Sfouton. 

â'éïjC. 
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Gp^aufro  (frirîCMm  Variété 

froment  qui  donne  une  farine  Irés-légùrc  fit 
d’un  ffoùl  cxccllenL  On  fait  avec  répeautrn 
un  jjain  nourrissant  et  de  facile  digestion.  Ou 
en  fait  aussi  des  potages  très-subsianliels,  se 
digérant  bien  et  convetiaul  aux  individus  qui 
sont  dans  l’état  de  marasme. 

dperljiri  (Oswieni.*!,  i’fdmo  cperlanus,  L.). 
(ïenre  de  l’ordre  des  malacoptérygicns  abdo¬ 
minaux  fit  de  la  t'aiiiille  des  saumons.  L’éperlan 
[osiuerits  cpc/ianits)  est  la  seule  espèce  de  ce 
genre  :  il  a  environ  un  décimètre  do  longueur; 
ri  se  tient  dans  la  mor,  à  rcnibûvichure  dos 
neuves.  Il  remonte,  au  printemps,  les  ri¬ 
vières  afin  d'y  déposer  scs  omis.  Ou  en  pèche 
beaucoup  ji  rembouchurc  de  la  Seine  et  de 
l'Escaut.  On  en  apporte  sur  les  marchés 
d’Allemagne ,  d’Anglelerre  et  de  Suède,  îles 
([uanlilés  considérables.  Ce  joli  petit  poisson, 
remarquable  par  scs  couleurs  nacrées,  sa 
transparence  et  les  rellcts  irriscs  (pii  forment 
ses  nuances,  répand  une  odeur  analogue  à 
celle  de  la  violclle.  Sa  chair  est  tendre,  de 
s.avcur  agréable  cl  se  digère  facilement,  à 
moins  d’excès.  Elle  est  peu  nourrissante;  mais 

IS 


» 


KIM 


1 


I  lïè 

d\e  convient  ù  tous  les  âges^  à  presque  Ions 
les  tempéraments  H  aux  persoiuics  en  conva- 
lesoence.  Ce  poisson  estimé  se  pèche  au  prin- 
temjïs.  On  le  niange  le  plus  souvent  fnt  (c?i- 
/r™^fs)  ;  cependant  on  peut  raceonimodcr  au 
courl-bouïMon ,  en  mateloUe  normande  ,  au 
gratin  J  au  tcnouîl,  etc.  Entrée. 

Sîpc^riiay  (Vin  d’),  Climnpagnc  (Marne)  : 
blanc,  2^^  classe ,  12  à  13  degrés;  et  rouge, 
‘M  classe,  l  î  à  12  degrés  ;  de  3  fr*  50  c.  iV  4  IV. 
la  bouteille.  — ^  Voy.  Aï. 

Epieo^.  On  dorme  ce  nom  à  certaines 
substances  aromaLiques,  telles  que  le  poivre, 
la  muscade,  le  girofle,  le  macis,  le  gingem¬ 
bre  et  le  pimeuL  Ces  substances  servent  prin¬ 
cipalement  ù  relever  le  goût  des  viandes, 
elles  sont  stimulantes;  prises  en  trop  grande 
ifiiantilé  peuvent  déterminer  des  inflamma^ 
lions  intestinales. 

Epi  naril  (i'pmacÎÆh  Genre  de  la  diœcie 
peiUandrie  et  de  la  famille  desatriplicées.  L*épi- 
nard  de  nos  jardins  [Bpinacia  olcrocca)  est  ori¬ 
ginaire  de  Perse;  il  iVy  a  guère  que  deux  cents 
ans  environ  qu'on  la  cultive  en  liurope.  On  en 
mange  les  feuilles  accommodées  de  dilïérentes 
manières;  l’épinard  est  un  aliment  sain, 
agréable,  de  facile  digestion  ,  mais  peu  nour¬ 
rissant  ;  il  est  légèrement  laxaiih  Ün  le  pres¬ 
crit  souvent  aux  convalescents. 

Il  y  eu  a  plusieurs  variétés:  rordinaire,  celui 
de  Hollande,  d’Angleterre,  de  Flandre,  d’iis- 
quermes  et  de  Gaudry. 

Les  feuilles  des  plantes  suivantes  peuvent 
se  manger  eu  éjdnards  : 

Alliaire,  —  Ansérinc,  ■ —  Baselle,  ' —  Clay- 
Ionie,  —  Cardamine,  —  Télragone  étalée,  — 
Raisin  d’Amérique j  —  Poirée  Vdanebe,  —  Pa¬ 
vot,  —  Oseille,  —  Ortie  dioïque,  —  Moutarde 
des  champs,  —  Morellc  noire,  —  Laiteron, 

^ —  Glaciale,  —  Ficaire,  —  Amarantho  de 
Chine,  etc.  —  Voy,  ces  mots. 

Les  épinards  tiennent,  en  ce  genre,  le  premier 
rang,  par  la  facilité  qu’on  a  de  s’en  procurer  de 
frais  pendant  huit  ou  neuf  mois  de  Paniiéc. 
Ouoique  ce  légume  soit  fort  commun,  U  n’en 
est  pas  moins  le  désespoir  de  l’avarice  et 
échu  de  Part,  parce  que  son  apprêt  est  aussi 
dispendieux  que  difticile ,  surtout  lorsqu'il 
s'agit  de  le  faire  paraître  dans  toute  sa  gloire. 
L'épinard  vaut  peu  par  lui-mëmc;  c/est  une 
cire  vierge,  susceptible  de  recevoir  toutes  les 
impressions;  mais  entre  les  mains  dhm  homme 
habile,  il  peut  acquérir  une  grande  valeur. 
Tel  plat  d'épinard  a  fait,  à  lui  seul,  la  répula* 
lion  d'un  cuisinier. 

ï.’épinard^  le  plus  sain  des  légumes,  et  qui 
convient  à  ions  les  estomacs,  s'accommode  au 
jus,  au  beurre,  à  la  crème,  au  coulis;  on  en 
fait  des  potages^  des  iourtes,  des  rissoles,  des 
crèmes,  etc.  Il  sert  d'accompagnement  à  plus 
d’un  meis  distingué.  C'est,  après  Toscille,  le 
matelas  le  plus  ordinaire  des  fricandeaux  ; 
c’est  toujours  celui  des  langues  ù  Fécarlaie  et 
des  tranches  de  bœuf  fumé  de  Hambourg, 


Enfin  il  est  la  ressource  de  la  table  du  pauvre 
comme  la  gloire  de  celle  du  riebe  :  tout  dé¬ 
pend  des  mains  par  lesquelles  Î1  passe. 

E|HII£tril!»  A  L.V  MAlTKL-n’nOTKL. -“Faites 
les  cuire  il  l'eau  bouillaule;  jetez-les  ensuite 
dans  l'eau  froide,  prcsses-les,  égouUcz-les  et 
les  liacliex  grossièrement;  meilez-les  dans  une  . 
casserole  et  faiLes-les  chauffer  au  bain-marie* 
assaisonnez  de  sel,  gros  poivre  et  muscade  râ¬ 
pée;  quand  ils  sont  bien  chauds,  ajoutez  un 
lion  morceau  de  beurre  et  remuez  jusqu'ù  ce 
qu’ils  soient  bien  mêlés  avec  le  reste.  Entre^ 
mets. 

E|>inard«  au  jus.  Vos  épinards  étant  tout 
préparés ,  mettcz-les  dans  une  casserole  avec 
de  la  muscade,  du  gros  poivre,  un  bon  mor¬ 
ceau  de  beurre;  ajoutez  ensuite,  en  quantité 
sullisaiite,  du  blond  de  veau  ou  du  jus  de 
Iricandeau  réduit  en  glace,  et  au  momeut  de 
les  servir,  mettez  dedans  un  peu  de  beurre, 
frais.  Garnissez  de  croûtons  frits.  Entremets. 

E|^iiiarJ!«  au  sucri;:.  Faites  cuire  vos 
épinards  avec  nn  bon  morceau  de  beurre  ; 
ajoutez  un  peu  de  sel,,  sucre,  un  peu  d'écorce, 
de  citron,  quelques  macarons  pilés  et  servez 
cet  entremets  avec  une  garni lurc  de  biscuits  ü 
la  cuiller.  Entremets, 

E|ii  nards  a  l'axgïennk  Mon  g.  Mettez  les 
épinards  dans  une  casserole  avec  beurre,  sel 
et  muscade  râpée;  ajoutez  un  peu  de  beurre 
manié  de  farine,  du  sucre  et  de  la  crème,  et 
garnissez  vos  épinards  a^X'C  des  traiiclies  de 
biscuit.  Entreniets. 

On  prépare  encore  les  épinards  à  runglaise  , 
011  en  fait  des  crèmes  et  des  jissolles;  enfin 
ûii  en  fait  des  teintures  pour  la  cuisine  et 
pour  l’office. 

Epiiiard-Erai^^i^.  C'est  le  nom  vulgaire 
que  l'on  donne  â  la  bIcUe  (WÊiiini  capitatum). 

E|iitie  A  cERisi'.  —  Voy.  Jujubier. 

E|dn<ï-Ardonliv  C'est  le  nom  ejue  l'on 
donne  â  une  variété  de  néflier  [vmpUus  pyr- 
acantha).  —  Vov.  iVé/îfer. 

El»  itiivHli^-iloiie.  Nom  vulgaire  de  Fas- 
traj^ale  (]ui  fournit  la  gomme  adiagant. 

E|»îiic*d''lliver.  Variété  de  poire.  Ce 
fruit  ost  tendre  cl  déFicat,  11  iFeiUre  dans 
aucune  iiréparation  culinaire:  on  ne  le  mange 
que  cru. 

Epinc-d^Eté.  Autre  variélé  de  [îoire* 

Epirie^-Koiiie.  C’est  une  variété  de  poire 
qui  mûrit  en  élé. 

Epiiie-lliiette  {Berberis  vulgaris).  Ar¬ 
brisseau  de  la  famille  des  Ijerbéridécs  cl  de 
Fliexandrie  monogynie.  L'épîtic-vineiie  donne 
des  i^eiits  fruits  d'abord  verts,  puis  d’un  rouge 
corail,  d'un  goût  agréable,  quoique  Irès-acide. 
On  en  fait  des  conserves  au  viiiaîgre  lorsqu'ils 
sont  encore  verts.  Mûrs,  on  en  fait  des  con¬ 
serves  au  sucre,  des  sirops,  des  gelées ,  des  ■ 
marmelades.  Le  fruit  du  vinetlicr,  en  raison 
même  de  son  acidité,  ne  convient  pas  â  tous 
les  estomacs;  il  est  rafraîchissant,  mais  il  ne 
faut  pas  en  manger  avec  excès.  Dessert. 
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On  o.ii  fait  d  excelle ntesi  confitures  à  Bar- I 
sur-Aubc, 

Epi  iiotiii  (Mm  cl'),  Bourgogne  (Vonue)  : 
ronge,  classe,  H  à  12  degrés^  Los  136  li¬ 
tres,  1846-43, conleut23ü  fr.-  1849-61,200  ü\, 
i  Ir,  k  I  fr,  60  c,  la  bouteille  fiioveniljre 
1864). 

Epinoolie  {Ca^erosteus  ûculeatas).  Genre 
fie  poissons  osseux  de  l'ordre  des  acanlUopié- 
rygieiis  et  de  la  tamille  des  scombéroïdes*  L'épj- 
noebe  ou  c?pinûchetie  est  le  plus  [^eiit  de  nos 
poissons  d'eau  douce  ;  sa  chair  est  ]teii  esiimée. 

EpoUso  (Fromage  tJ'),  CùLe-crOr.  La  pré- 
sure  avec  laquelle  on  iaii  cailler  le  lait,  con¬ 
tient  de  Foau-de-vie,  du  poivre  et  des  herbes 
aromatiques  qui  donnent  à  ce  fromage  une 
saveur  particulière;  ceux  que  nous  maugeons 
ù  Paris  sont  salés  et  aftinéâ  ;  ils  ûiiL  c^uelque 
analogie  avec  les  fromages  Je  Langres,  La 
pâté  en  est  grasse  et  savoureuse.  Us  se  font  de 
forme  ronde  ou  carrée.  Dessert, 

C|uii»»eiiiciil  (KirCA'  exhaustœ).  Perte  pro¬ 
gressive  des  forces,  produite  ou  itur  une 
fatigue  excessive,  ou  par  des  évacuations 
considérables  ou  encore  par  la  privation  des 
alimeuts, 

ü  ne  faut  pas  confondre  répnisement  avec 
rnhaLtemont,  raccahlement,  l’affaissement,  laj 
langueur,  avec  lesquels  il  diflére  complètement. 

Érable  (Acer)*  Grand  arbre  de  la  famille 
des  acérinées  et  de  la  polygamie  monaide.  II 
est  originaire  du  nord  des  États-Unis  d'Amé¬ 
rique  et  du  Canada.  Plusieurs  érables  de  TA- 
mérique  fournissent ,  par  la  perforation  de 
leur  écorce  et  de  leur  aubier,  uii  liquide  qui 
SC  convertit  eu  sucre  par  Févaporation,  L’éra-I 
ble  à  sucre  [acer  sacckarinnni)  est  d'une  grande 
ressource  et  d'une  grande  imporlance  dans 
certaines  contrées  de  G'Ajïiérique.  Le  sucre 
fourni  |>ar  sa  sève,  et  qui  a  les  mornes  pro- 
iriéLés  que  le  sucre  de  canne,  sert  à  édulcorer 
c  ihé,  lé  café,  etc.  Il  y  a  encore,  parmi  les 
éral)Ies,  le  sycomore  \umr  pmdopMajim), 
dont  la  sève  fournil  également  du  sucre  ana¬ 
logue  à  celui  que  fouriiiL  l'érable  a  sucre, 
JEr^^ol  DE  SEIGLE.  — Voy.  iSciffié  crgolé^  I 
Ermila^e  (Vin  de  F),  Cote  du  Rhône  : 
rouge,  les  270  litres,  184G-48,  coûtent  500  fr.; 
1849-51,  460  fr.,  2  fr.  50  c.  à  4  fr.  la  bou¬ 
teille  (novembre  1854);  le  blanc  conlienl  17 
à  18  degrés,  et  le  rouge  12  à  13  degrés. 

Ernolsliciiii  (Vins  d'),  Alsace  (Bas-Rhin}  : 
blanc  sec,  3®  classe,  13  à  14  degrés. 

Ervy  {Fromages  d').  Ils  se  fabriquent  aux 
environs  de  Troyes  et  sont  préférés,  juir  quel¬ 
ques  personnes,  a  d'autres  qui  se  fabriquent 
dans  le  même  départemenL  Ils  so  mangent 
afhnés  et  ont  la  forme  cFuu  disque  de  14  cent. 
de  diamètre  sur  4  cent,  d'épaisseur*  Us  sc 
veiidem  90  c.  ou  1  fr.  /JcmTL 
EM-ar^ot  {Limux  hélix).  Genre  de  mol^ 
lusqiies  testacés,  ap]jarLeuaiit  à  la  classe  des 

fasLéropodes  et  à  Foidrc  fies  adélobranclies. 
.CS  hélices  ou  esciiigotSj  appelés  vulgairement 


colimaçons^  sont  des  mollusques  terrestres,  à 
cof(UÎlles  univalvG  et  globuleuse.  11  y  en  a  de 
différentes  grosseurs,  de  noirs  et  de  blancs. 
Lorsqu'on  veul  en  faire  usage,  ou  choisit,  ou 
les  grands  ‘  escargots  de  vigne  (/icfia?  pomutia) 
on  ceux  f[ni  se  nourrissent  de  plantes  aroma¬ 
tiques.  On  en  fait  des  bouillons  assez  salu- 
laires  dans  les  maladies  de  poitrine;  on  les 
mange  en  fricassée  de  poulet,  etc*  C'est  un 
aliment  fort  recherché  dans  certains  endroits; 
il  est  nourrissant,  adoucissant,  calmant;  ce-^ 
pendant  ou  ne  le  digère  pas  toujours  facile¬ 
ment-  Entrée  ^ 

E$iC£irjs:4iiile.  Nom  que  Fon  donne  à  tous 
les  champignons  qui  sont  bons  à  manger. 

On  donne  aussi  ce  nom  à  ceux  que  Fcm  re¬ 
cueille  aux  environs  de  Férigueux  et  à  ceux 
de  la  Coulemelle* 

Espadftii  Genre  de  poissons  de 

Tordre  des  acanthoptérygiens  et  de  la  famille 
des  scombéroïdes.  Ces  poissons  tirent  leur 
noin  dû  la  forme  de  leur  museau  qui  est  sem¬ 
blable  à  une  lame  d’épée;  ils  habitent  les 
mers  des  deux  Indes.  Leur  cbaîr,  quoique  un 
peu  huileuse,  a  une  saveur  délicate  et  agréa¬ 
ble.  La  queue  surtout  est  reclierchée. 

Eiïpasïiole.  —  Voy.  Sauces. 
E^pril*<Ie-Yiri  (Spi.rifu.s  l'ini).  —  Voy.  Al¬ 
cool* 

E*£«icii4*e  DE  Cayenne.  Les  personnes  qui 
aiment  les  assaisonnements  très-relevés,  et 
dont  Festomae  s'en  accommode,  ne  peuvent 
mieux  faire  que  de  faire  usage  de  cette  sauce. 
On  s'en  sert  à  froid  avec  toute  espèce  de 
mets.  L  fr,  00  c.  le  flacon*  — Voy.  Sauces  au- 
fjiuises. 

Ei^î^cnee  de  jambon.  On  prend  de  petites 
Iraiicbes  de  jambon  cru,  on  les  bat  bien,  ofj 
les  passe  dans  la  casserole  avec  un  peu  de 
lard  fondu,  ou  les  met  sur  un  réchaud  en  les 
tournant  avec  addition  de  farine,  pour  faire 
prendre  couleur  ;  il  faut  alors  ajouter  du  bon 
jus  de  %'eau,  un  bouquet  de  ciboule  et  de 
iines  herbes,  un  clou  de  girofle,  une  gousse 
d'ail,  des  tranches  de  citron,  des  champignons 
et  des  truffes  liachés,  des  croûtes  de  paia  et 
un  lilet  de  vinaigre;  après  que  cela  est  ciiît, 
on  passe  A  Félaminc  et,  sans  faire  bouillir, 
davantage,  on  laisse  re|)Oser  au  frais.  Cette 
essence  remplace  le  jambon  dans  tous  les  ra¬ 
goûts  où  il  pourrait  entrer,  elle  est  excitante 
et  écliauffante  ;  il  faut  en  user  modérément. 

E^ïi«ctic«!ï  DE  NOIX.  Celte  sauce,  qui  a  à 
peu  près  la  couleur  du  rlium,  est  très-estimée 
]JOur  accomjjagiier  le  bœuf  ou  le  mouton, 
sous  quelque  forme  qu’on  le  serve. 

On  remploie  chaude  ou  froide,  l  fr.  SO  c. 
le  flacon.  —  Voy.  Sauce  ungUim. 

Eïiitnigoii  {/IrléïîiisiÆ  Plante 

aromatique  du  genre  armoise,  de  la  famille  des 
corymbifères  et  de  la  syngénésie  polygamie  su- 
pci  il  UC.  On  emploie  Festragon  cojnme  assaison- 
ncnieui  dans  différentes  préparations  de  vian¬ 
des,  dans  les  salades,  etc.;  il  entre  dans  la  compo- 
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sition  (ics  vinaigres  aromaliquos  et  do  différen¬ 
tes  conserves  au  vinaigre.  Elle  donne  aux  rôtis 
une  saveur  particulière,  et  peut  lutter  avec  la 
gousse  d’ail  pour  améliorer  le  gigot.  On  fait 
une  incision  dans  la  souris  ei  l'on  v  introduit 
]a  branche  crestragon.  On  pent  arroser  le  gigot 
avec  une  autre  branche.  Celle  plante,  k!gère- 
inent  stimulante,  facilite  la  digestion;  elle  ne 
convient  pas  aux  tenipéraments  bilieux , 
natures  irritables  ni  aux  convalescents. — Voy. 
Stimaiant. 

K^tiir^iHin  Poisson  cartilagi¬ 

neux  de  la  famille  des  sturioniens.  Ce  genre 
parvient  toujours  à  de  grandes  dimensions.  Les 
esturgeons  remontent  delà  mer  dans  certaines 
rivières;  leur  cliair  est  fort  estimée;  on  fait  de 
leurs  œufs  le  caviar,  mets  très-recherché  dans 
le  Xord  ;  leur  vessie  natatoire  donne  une  colle 
de  poisson  supérieure  à  toutes  les  autres  clc 
même  nature. 

La  chair  de  l’esUirgeon  est  délicate  et  ferme; 
elle  se  rapproclje  beaucoup,  pour  la  saveurj 
(le  celle  du  bœuf  et  du  veau;  cependant  clic 


se  digère  difficilement  et  ne  convient  pas  aux 
estomacs  faibles  ni  aux  personnes  en  conva¬ 
lescence. 

La  chair  du  mâle  est  préférée  à  celle  de  la 
femelle,  L'eslurgeou  iVa  ni  écaille  ni  arête;  son 
corps  est  cuirassé  de  plaques  osseuses  ;  ceux 
qui  remontent  les  grands  fleuves  deviennent 
gras  cl  dVïie  exquise  délicatesse. 

L'esturgeon ,  à  cause  de  son  haut  prix  et  de 
sa  rareté  ,  ne  passe  guère  dans  son  entier  que 
sur  des  tables  princières;  alors  on  le  sert  a 
la  l)rocIie,  piqué  d'anchois  et  d'anguilles,  ar¬ 
rosé  d'une  marinade  liée  d'un  bon  coulis  d’é¬ 
crevisses,  C'est  un  manger  du  plus  grand  îuxe 
et  le  rôti  du  Vendredi-Saint;  mais  il  est  plus 
ordinaire  de  l'acheter  par  portions  et  de  le  ser¬ 
vir  eu  ragoût,  soit  aux  croulons^  soit  aux  fines 
herbes,  soit  en  fricandeau  au  gras,  soit  au  lia- 
ricots,  aux  navets,  soit  enfin  froid  k  l’huile  et 
au  vinaigre,  De  toute  manière  c'est  un  manger 
des  dieux,  et,  en  celle  qualité,  le  principe  d’un 
grand  nombre  d'indigestions.  —  Voy.  Fn- 
candma 


rôtï.  On  prend  pour  cela  soit 
un  esturgeon  moyen ,  soit  un  ironçou  de  gros 
esiurgeon  ;  on  le  ]dque  de  gros  lard  assaisonné; 
on  le  fait  mariner  avec  du  vin  blanc,  sel,  gros 
poivre  et  épices;  on  le  met  ensuite  à  la  bro¬ 
che;  on  l'arrose  avec  la  marinade,  et  on  le  sert 
accompagné  dhinc  sauce  piquante.  Hôl. 

KHlur^eoii  iîuaisk-  On  pique  un  tronçon 
d'esturgeon,  comme  il  est  dit  ci-dessus;  on  le 
met  dans  une  braisière  avec  du  lard  râpé,  des 
oignons  coupés  en  tranches,  des  carottes  et  des 
panais  émincés,  sel,  poivre,  épices,  bouquet 
garni  et  vin  blanc;  faites  cuire  à  feu  ardent;  pré¬ 
pare/.  une  sauce  piquante  que  vous  mouillerez 
avec  une  partie  du  fond  de  cuisson  et  servez 
votre  poisson.  Entrée^ 

Ei^liir^eon  au  court-bouillon.  Prenez 
un  esturgeon  de  petite  taille,  et  après  l’avoir 
préparé  convenablement  mctt(îz-le  dans  une 
poissonnière  avec  un  bon  court-bouillon  do  lard 
râpé,  du  sel,  des  aromates;  faites c\urc  avec  du 
feu  dessous  et  dessus  et  arrosez  constamment; 
lorsqu'il  est  cuit,  égouLLcz-lo  et  scrvez-Ie  avec 
une  sauce  italienne,  dans  laquelle  vous  aurez 
fait  réduire  une  petite  quantité  du  courDbouil- 
îoii,  avec  addition  d'un  bon  morceau  de  beurre 
et  dhui  pou  do  poivre  de  flayeime. 

AU  l  üLR.  — Prenez  un  petit  cs- 
itirgeon  ;  videz -le  ;  dépou i  11  e/-le;  fondez  le  ven¬ 
tre  sans  le  séparer,  cl  placcz-le  sur  un  jilat  avec 
addition  d’une  bouteille  de  vin  blauc,  jus  de 


citron,  un  peu  d'huile,  des  aromates  pilés,  sel 
et  poivre;  metlez-le  au  four;  glucez-le;  mel“ 
lez  dessus  le  fond  de  cuisson  bien  passé  et 
servez  avec  de  la  sauce  à  l'imilo  à  la  proven¬ 
çale.  Helevé, 

EN  FRiCANUEAU.— Pique/  avec 
du  lard  fin  des  tranches  d'esturgeon;  farinez  el 
faites  prendre  couleur  dans  du  lard  fondu; 
niettez  ensuite  dans  une  casserole  vos  inin- 
cbes  ainsi  préparées  avec  du  blond  do  veau, 
truffes,  champignons,  fines  herbes,  et  si  la  sai¬ 
son  le  permet,  culs  d'artichauts  et  pieds  de  cé¬ 
leri;  dégraissez  lorsque  la  cuisson  est  opérée, 
en  ajoutanl  à  la  sauce  un  peu  de  verjus. 

Lorsqu'on  veut  faire  la  sauce  de  l'esturgeon 
à  la  roÿQle,  on  fait  bouillir  le  fond  de  cuisson 
avec  un  demi-litre  de  bonne  crème  double.  En¬ 
trée. 

Esliir^ooii  EN  MATELOTTE.  Passcz  au 
beurre  des  petits  morceaux  do  nue  de  pain 
coupés  en  rond,  et  quand  ils  sont  de  belle  cou¬ 
leur,  faiies-lcs  égouUer;  coupez  juir  tranches 
minces  un  morceau  d’esturgeon  ;  mettcz-les  les 
unes  à  côté  des  autres,  dans  un  pial  avec  sel , 
gros  poivre  et  beurre;  faites  cuire  pendant  un 
quart  d'heure,  etc.,  ayant  eu  le  soin  de  retour¬ 
ner  les  tranches  de  poisson;  6te/-lcs  du  plat  et 
mettez-y  uu  ijeu  de  farine  ;  remuez  un  peu  et 
ajoulcz  pCÈsil,  ciboule  ctéchalotte,  le  toutha- 
clié,  et  deux  verres  de  vin  rouge;  faites  bouil¬ 
lir,  ei,  au  bout  d'un  quarl  d'iienrc,  rcmellez 
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vos  tranches  d’esUirgeon  dans  la  sauce  sans  les 
faire  bouillir;  semcü  le  louL  dceàitros  liaehdcs; 
]>!acez  vos  croûtons  sur  le  bord  (lu  [ilat  en 
ayant  soin  de  les  arroser  avec  la  sauce  de  l'es¬ 
turgeon.  Entrée. 

Étiolement .  En  bolaniijue,  ce  mot  ddsigne 
un  état  des  plantes  qui,  privtlcsuii  certain  temps 
du  contact  de  la  lumière,  sont  devenues  blan¬ 
ches,  fades  et  ar[acuses. 

En  pathologie,  ce  mot  a  le  mémo  sens;  il  (>x- 
prime  cbe?.  les  individus  la  décoloration  surve- 
iiiie  sous  riiitUicnce  de  la  privation  du  contact 
de  la  lumière. 

Klretal.  Ses  huîtres  sont  renommées. 

E  iiis:4'^iiia  (EwpnîÈï).  Genre  de  la  fainilc  des 
myrLliPS  cL  de  ricosaiidric  inoiiogyuie,  Il  ren^ 
ferme  des  arbres  et  des  arbrisseaux  naturels 
aux  deux  Indes*  Parmi  les  espùccs,  on  disiîiï- 
gue  Veufiema  malaccensh,  qui  tlonnc  des  fruits 
agréables  au  goût,  succulents,  rafraîchissants, 
de  la  grossütir  d'une  poire,  cl  l'erijyMîrt  jam¬ 
bon.  dont  lés  fruits  moins  gros,  plus  arrondis 
et  moins  esdmés  que  les  précudenls,  servent 
néanmoins  à  faire  des  confitures, 

Eviati  (Savoie] .  Ce  sont  des  eaux  froides, 
Ircs-légcrcineuL  alcalines.  Elles  jouissent  d'une 
roman[uablc  efficacilé  contre  les  gastralgies, 
alors  que  les  eaux  galeuses  seraient  trop  exci¬ 
tantes;  comme  elles  iront  aucune  saveur,  on  en 
fait  facilement  usage  aux  repas.  La  dose  est 
11*1100  bouteille  par  jour.  (1)^^'  G*  -Luiks,  Vuidc 
aux  eaux.) 

E]\4ri|iieiif  se  dit  des  liquides  ou  autres 
substances  propres  à  dissoudre  *  a  incorporer 
certains  médicaments:  Teau,  les  eonfeelious, 
les  élecUiaires  sont  très -souvent  employés 
comme  excipients. 

Exril^itils  syiionyiue  de  s/i- 

mulants.  —  Voy*  ce  mol. 

K\4^réiioii  [Escretio].  Action  par  laquelle 
les  matières  iniililes  ou  nuisibles  ù  réeonomîo 
sont  rejetées  au  dehors  naturellement* 

Exocets  ou  VOLANTS.  Genre  de 

poissons  de  la  famille  des  ésoccs  et  de  Tordre 
(ies  malacoptérygicns  abdominaux.  Ces  jiois- 
sons,  dont  les  nageoires  pcclorales  soni  trés- 
développécs,  s*élaiicent  hors  de  Tcaii  cl  sont 
soutenus  quelques  instants  en  Tair  jmr  ces 
memes  nageoires,  ce  qui  leur  donne  Tair  de 
voler*  On  les  trouve  dans  pres([uc  loules  les 
mers  des  régions  chaudes  et  tcuqRuées;  leur 
chair  agréable  sert  souvent  dans  les  voyages  de 
long  cours;  leurs  teufs,  exlrèmement  acres j 
eorrodenij  dit-on ,  Tînlérieur  de  la  bouche  ei 
la  laniîue. 

E^olique  [Exùticiin).  On  nomme  ainsi  tout 
ce  qui  vient  des  (^ays  étrangers,  11  y  a  des  plan¬ 
tes  exotiques,  des  médicamonis  exoïiques,  des 
îïieU  et  productions  culinaires  exotiques,  etc. 

Extriiil  i£,rïmc(wm),  Ün  donne  ce  nom  aux 
produits,  mous  ou  secs,  de  Tévaporalion  crun 
lii[Lndc,  ohunms,  soit  par  une  Êim[de expression 
des  végétaux,  soit  en  Irailanl  des  nmliôrcs  vé¬ 
gétales  ou  animales  par  Teau  ou  TalcooT 


Il  y  a  des  exlraits  gélütineux  qui  sont  for¬ 
més  spécialement  de  gélatine  1  comme  les  ta¬ 
blettes  de  bouillon  ;  des  ca;fm/(.s  com¬ 

posés  de  gomme  ou  de  mucilage,  comme  la 
gomme  adragaiit:  des  extraits  de  fruits^  de 
jAanks,  elc*,  etc. 

Eîipîurîcr  {Fagara).  Arbres  et  arbrisseaux 
exotiques  de  la  famille  des  lérébinihacées  et  de 
la  lélrundric  monogynie.  Parmi  les  espèces  tle 
ce  genre,  on  distingué  ]ù  fagaricr  powré  {fa- 
fjarn  piperita  de  Linné),  arbrisseau  du  Japon, 
dont  les  capsules,  les  feuilbîs  et  l'écorce  ont 
un  goût  de  ])oivre  aromatique  et  bridant.  Dans 
le  p^ays,  on  les  (nnploic  comme  assaisonnement 
des  aliments*  Les  ])ropriéLés  riu  tagaiier  poivré 
sont  l(^s  memes  que  celles  du  |>oivre* 

Eailiie  [Debllis].  Ce  mot  signiho  manquer 
de  force.  Il  s'applique  aux  individus;  îi  certai¬ 
nes  foiiciiûiis,  comme  la  digestion,  la  vue,  eic.; 
aux  organes  de  la  locomodon,  de  la  circula' 
lion,  etc* 

{IkldUlas).  absence  de  forces. 
Get  état  peut  être  général,  c’est-à-dire  porter 
sur  tout  l'organisme,  oun’ètre  que  partiel,  c*cst- 
u-dire  iTaffecter  que  certains  organes* 

Faim  (Famés),  besoin  impérieux  d*ahmenis 
qui  disparaît  parla  satisfaction  qu'on  lui  donne, 
La  faim  est  un  sontinieiit  pénible  qui  n'est  pas 
toujours  précédé  de  ra]q>étil  ;  l'appétit  s'exalte 
quelquefois  lorsqu'on  le  satisfait ,  d'où  naît  le 
proverbe:  L\ippéHt  rieut  en  îMugeanL  La  faim 
au  conlraire  se  satisfait  pleinemenlj  et  souvent 
mémo,  en  mangeant  peu,  ce  qui  fait  dire  à 
beaucoup  de  personnes  :  JUivais  trop  faim,]' ai 
peu  mamté,  paroles  qui  ue  sont  [las  la  preuve 
d'une  abstention  raliounelle,  mais  bien  d’une 
im|)Uissanco  de  manger  davantage. 

Ffiiiii*^  fruit  ctu  liétre*  On  retire  de  ce  fruit 
par  expression  une  huile  douce  et  semblable  ù 
celle  de  la  noisette;  il  fournit  aussi  une  far  inc 
(]ui  sert  f[uelqucfois  a  faire  du  pain. 

Les  faines  se  mangent  aussi  grillées,  à  la  ma¬ 
nière  des  châtaignes,  mais  elles  sont  do  ilifti- 
cile  diffCsLion  et  no  conviennent  <ndaux  estO' 
macs  rolmstcs. 

l'ii  Suède ,  on  les  fait  griller  et  on  ies 
emploie  en  guise  de  café. 

Fiki^aii  "[PhasianuH).  Genre  d'oiseaux  de 
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I  ui  tire  ut  n 

ordiitairr  cl  la  mute. 


mellc;  les  faisüi 


fort  utiles,  tant  par  les  ressources  que  Ton  tire 
de  leur  chair  que  par  celles  que  fournissent  leurs 
roufs.  En  effet,  ces  deux  éléments  de  nutri¬ 
tion  sont  aussi  bienfaisants  que  nécessaires  à 
r  homme. 


La  chair  du  faisan  proprement  dit  est  délicate, 
iiûurri&saulé,  légèrement  stimulante,  agréable 
et  de  facile  digestion;  prise  modérémeiit,  elle 
convient  aux  jiersonnes  faibles  et  aux  couva- 
lesccnLs  qui  ont  l>csoiii  d  être  recûuforlés* 

On  mange  le  faisan  rûü,  cuit  à  la  braise,  en 
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filels  sauiéi^,  en  oscaloives,  eu  salmis,  etc.;  il 
eriire  encore  dans  la  coiiiposUioïi  des  pâk^s 
froids  de  gibier* 

!.a  cliair  du  iiiàio  est  pn^féréo  k  celle  de  la 
femelle;  colle  dn  faisandeau  cm  jeune  faisan 
esl  ciirore  plus  délicate*  t'el  oiseau  a  pour  lui 
le  préjugé,  rnaiSj  à  vrai  dire,  il  s’efface  siugii- 
lièremeni  devani  un  poulet  à  la  reine  ou  un 
rhn)>on  du  Mans* 

I/étymologie  du  luot'/lxiMïîf/cr  annonce  assez 
que  le  faisan  doit  être  attendu  longtemps; 
comme  il  esl  iinLurclIenicnt  uu  peu  coriace, 
c’est  de  sa  longue  auenle  que  résulte  la  suc¬ 
culence  et  la  tendreté  de  sa  chair;  on  le  sus¬ 
pend  par  la  queue  et  ou  le  mange  quauiî  il 
s'eu  détache;  sans  respecter  cette  excentricité, 
il  faut  attendre  cependant  que  le  faisan  soit  ar¬ 
rivé  ù  son  point;  on  le  plume  alors;  on  le  vide 


Cl  l'on  coupe  la  tête,  les  ailes  et  la  queue  en 
idunie  pour  en  entourcj'  l’oiseau  quand  on  le 
met  sur  la  table;  on  Fenvelopped'im  fort  papier 
beurré,  et  on  le  met  à  la  broche,  où  il  doit 
rester  quarante-cinq  minutes  devant  un  bon 
feu,  trente-cinq  rainules  si  l’on  emploie  la  eiu- 
sinière,  et  trente  minutes  si  Ton  se  sert  de  la 
coquille  et  de  la  cuisinière;  pendant  qu’il  esta 
la  Iiroehe,  on  rarroso  avec  du  beurre  mêlé 
d’une  cuillerée  de  vin  de  Madère  ;  on  met  dans 
la  lècliefrile  huit  ou  dix  rondelles  de  mie  de 
pain  beurrées  et  grillées,  et  Pon  sert  avec  des 
irancliûs  de  citron-  liùi^ 

Le  faisan  se  sert  sur  le  dos,  la  tôle  avec  les 
plumes  du  col,  les  ailes  et  la  queue  se  rappor¬ 
tent  avant  de  servir;  ou  le  découpe  comme  la 
poularrle  et  les  morceaux  sc  servent  dans  le 
meme  ordre. 


lîrillai-Savarin  a  écrit  une  bonne  page  sur 
le  faisan,  et  il  recommande  la  manière  sui¬ 
vante  de  le  faire  rôtir  : 

Ouand  le  faisan  est  arrivé  à  ce  point  que  la 
couleur  du  ventre  et  Fodeur  déterminentj  on 
le  plume  et  non  plus  lot  ;  on  le  pique  avec  soin, 
en  choisissant  le  pins  frais  et  le  plus  ferme; 
on  désosse  et  on  vide  deux  bécasses  en  faisant 
deux  parts,  Tune  de  la  chair,  Taiitre  des  cm 
trailles  et  des  foies,  en  mettant  au  rebut  le  gé¬ 
sier;  de  la  cliair,  on  fait  une  farce  en  la  ha¬ 
chant  avec  de  la  moelle  de  bœuf  cuite  à  la 
vapeur,  un  peu  de  lard  nlpé,  poivre,  sel,  fines 
herbes  et  la  quantité  de  bonnes  truffes  suffi¬ 
sante  pour  remplir  la  capacité  intérieure  du 
faisan;  on  a  soin  de  fixer  cette  farce,  de  ma¬ 
nière  a  ce  qu’elle  ne  se  répande  pas  au  deliors, 
ce  qui  est  difficile  quand  l’oiseau  est  avancé; 
mais  en  Uiillanl  une  croûte  de  pain ,  qidon  at¬ 
tache  avec  un  ruban  de  fil,  elle  fait  roffice 
d’observateur;  on  prépare  une  tranche  de  pain 
qui  dépasse  de  deux  pouces  de  cliaque  coté  le 
faisan  couché  dans  le  sens  de  sa  longueur;  on 
]jrend  alors  les  foies,  les  entrailles  de  bécasse, 
ou  les  pile  avec  deux  grosses  Lriitïes,  un  an¬ 
chois,  un  peu  de  lard  ràjîé  et  un  morceau  con¬ 
venable  de  bon  beurre  frais.  Ou  étend  avec 
égalité  cette  pûte  sur  la  rôtie,  et  on  la  place 
sous  le  faisan  préparé  comme  dessus ,  de  ma¬ 
nière  à  être  arrosée  en  entier  de  tout  le  jus  qui 
en  découle  pendant  qidil  roÜL 


Quand  le  faisan  est  cuit ,  on  le  sert  couché 
avec  grâce  sur  sa  rôtie;  on  renvironne  d’oran 
ges  ainéres,  et  l’on  arrose  ce  mets  exquis  de 
vin  du  cru  de  ia  haute  Bourgogne*  —  Voy. 
Uùih  Poularde^  Viande. 

Nom  vulgaire  du  jeune  fai¬ 
san* 

Faisane.  Femelle  du  faisan  commun. 

Fîiloriio  (Vin  de),  Italie  ;  19  à  20  degrés. 

Fiilüiiiliealîoti  (AdrtÜcrafm].  C’est  Taitéra- 
tion  dhinc  suljstance  quelconque  par  un  mé’ 
lange  d’une  autre  substance  qui  rimite,  mais 
dont  les  effets  sont  nuisiljles,  et  quelquefois 
dangereux  pour  la  santé.  C’est  ainsi  qu’on  fab 
sifie  les  aliments  liquides  et  solides ,  les  médi¬ 
caments,  etc. 

Le  mot  fahification  esl  synonyme  du  moi 

■<^anehotiiicl|o!4.  C'est  mie  excelleuto  pâ¬ 
tisserie  û'entretnets* 

On  fait  des  fauchonnelLes  â  la  vanille,  au  lait 
d'aniaïules,  au  café,  au  chocolat,  au  raisin  de 
Corinthe,  aux  pistaches,  aux  avelines,  aux  abri¬ 
cots,  etc* 

Comme  de  toutes  les  autres  pâtisseries,  il 
est  bon  d‘cn  user  modérément,  surtout  les 
personnes  dont  rcstomac  est  faible  et  délicat. 

Faon  [/fiwMiîis],  C’est  le  petit  d’une  biche 
ou  dhiiie  daine*  Le  faon  de  la  biche,  aussi  vo¬ 
lumineux  quhm  fort  mouton,  ne  peut  être  cm- 


ployé  que  i^ar  quariiers  o!  reçoit  les  luemes 
aiï|îrêls  (jue  le  clievrcuil.  Le  laoi]  de  la  tlaliae 
SC  fait  cuire  loul  entier  ei  se  mange  rûLi. 

La  eliair  de  ces  animaux  ne  convient  qu*anx 
estomacs  rolaistcs  cl  aux  personnes  en  état  de 
smué  partaite.  —  Voy,  Daim. 

Farce,  On  nomme  ainsi,  en  terme  de  eiiU 
sine,  des  csjiùces  de  hachis  faits  de  viande,  do 
poisson,  de  léguntos,  d'œuls,  otc.j  dont  on  sc 
sert  pour /ifrcJCj  soit  des  volailles,  soit  d’autres 
comestibles,  en  gras  ou  en  maigre* 

Les  farces,  en  généraL  sont  échanftanles,  sti¬ 
mulantes  et  do  diflicile  digestion  ;  elles  necon- 
viennent  ]Jointaux  estomacs  délicats;  mais  elles 
[>cuvenl  être  fort  utiles,  légèrement  modifiées , 
pour  les  personnes  dont  la  mastication  est  ren¬ 
due  difiicile  par  rabsence  de  tionls. 

Farine  {Fanna),  On  nomme  ainsi  une 
poudre  que  I  on  extrait,  par  la  trituration,  des 
semences  des  graminées,  des  légumineuses  et 
des  cucurbilacées*  I.a  farine  do  bornent,  com¬ 
posée  d’amidon,  de  gluten,  d’extrait  aqueux 
sucré  et  d  une  petite  quantité  do  résine,  est 
celle  que  Ton  emploie  le  [)his  généralement  cl 
de  préférence  ü  toutes  les  autres;  elle  sert  à 
faire  le  pain,  les  juXtisseries,  etCp  Elle  est  nour¬ 
rissante  et  so  digère  généralement  bien,  pourvu 
qu’elle  soit  suflisammenl cuite  cL  de  bonnoqim- 
lité. 

F4^^îlK^  Moijeu  de  canserrer  la  fariuc,  Oi\ 
prend  une  caisse  carrée  dont  les  angles  ont  été 
garnis  de  fer-hlano,  et  on  l’examine  soigneu- 
semenL  pour  voir  si  le  bois  en  est  sec,  si  elle 
ne  laisse  pas  passer  l*air,  si  elle  est  bien  pro¬ 
pre,  etc.  Quand  la  farine  est  desliiiéc  à  être 
transportée,  il  vaut  mieux  avoir  des  petites 
caisses,  car  celles  d’un  mètre  cube,  renijdies 
d*unc  birinc  bien  pressée,  jïèsciit  700  kilog. 

La  farine  qu’on  veut  conserver  doit  être  bien 
sôcbc;  on  fatl  bien  de  la  (  haulTer  un  peu,  dans 
tous  les  cas,  lorsqu’on  la  ineL  en  caisse.  Un 
commence  par  répandre  une  couche  de  farine 
de  la  hauteur  d’une  main  sur  le  fond  de  la 
caisse,  et,  ù  défant  d’une  presse,  ou  se  sert 
d'une  massue  ou  d'un  large  marteau  en  bois 
jiour  liatirc  la  farine  justiu  à  ce  qu’elle  ait  ai- 
leinl  le  degré  de  compacité  nécessaire.  On 
ajoiUo  ensuite  une  seconde  couche  de  farine, 
quoi!  alTermit  de  la  même  manière,  et  puis 
une  troisième,  une  (luatrièmc,  etc.;  et  quanrl 
la  caisse  est  pleine,  on  ajuste  le  couvercle 
qu'on  ferme  hernié tiquetuent,  afin  que  Tair  ne 
puisse  pas  pénétrer* 

En  battant  la  farine,  il  faut  d’abord  frapper 
lentcmenl  et  ne  renforcer  les  coups  (jue  peu  li 


peu, 

Furîne  [>E  M.vunoNS.  On  lait  avec  les  mar¬ 
rons  une  farine,  qui,  dépouillée  de  son  humi¬ 
dité  CL  séchée  jiar  des  procédés  particuliers  ; 
qui  ne  lui  enlèvent  rien  de  son  goût  ni  de  sa 
qualité*  peut  se  conserver  un  au,  cl  même  an 
delà;  elle  retient  tout  le  goût  du  marron,  et 
peut  servir,  lani  en  cuisine  qn’en  office,  à  une 
mtliiilé  d’usages;  on  on  prépare  en  gras  une 


purée  sur  laquelle  on  peut  étaldlr  de  petiUys 
cùlclelles  de  înarrons  glacés,  et  c'est  une  déli¬ 
cieuse  entrée. 

On  en  fait  des  potages,  soit  au  gras,  soit  au 
maigre,  des  gâteaux  et  autres  pâtisseries,  des 
biscuits,  des  glaces,  et  meme  des  croqnignoles. 

iXbns  c’est  surtout  sous  la  lormc  de  soufllé 
que  cette  farine  estpréféralïle.  — Voy,  Smfjlé. 

FurîiuMiv,  lasu  [Farnwsus].  On  donne  ce 
nom  à  des  substances  végétales,  telles  que  ra¬ 
cines,  tiges,  fruits  ou  graines  dont  on  peut  ex¬ 
traire  une  farine. 

Les  farineux  sont  peu  iKuirrissants  et  de  dif¬ 
ficile  digestion;  ils  développent  des  gass  intes¬ 
tinaux  et  sont  quelquefois  la  source,  lorsqu'on 
en  mange  beaucoup,  d'affeclions  cutanées,  telles 
que  les  dartres,  etc.  11  faut  en  user  modéré¬ 
ment,  Les  convidcscenis,  les  personnes  prédis¬ 
posées  il  acquérir  de  rcmbûn|ïoiiU,  enfin  cer¬ 
tains  esiomaes  délicats  et  faibles  doivetit  s'en 
abstenir  presque  complètement. 

Le  carême  est  la  saison  où  Ton  fait  le  plus 
usage  des  haricots  blancs,  des  lentilles  et  des 
poissées.  De  ces  trois  légumes,  on  permet  tout 
au  l^lus  au  premier  de  se  montrer  dans  sou  en¬ 
tier  i)armi  les  ciitremcLs  d'une  bonne  table  ou 
comme  matelas  d’un  éclanche;  encore  laut-il 
([u'il  arrive  en  droiture  de  boissons,  le  pays  fie 
France  qui  produit  les  meilleurs  liaricols  ;  les 
deux  autres  ii  y  paraissent  jamais  que  sous  la 
forme  de  roulis  ou  de  purée. 

Faro.  Composé  de  lambic  et  de  imtite  bière, 
fort  et  blond.  Cette  bière  est  surtout  usitée  à 
Bruxelles. 

Faro$i,  Nom  d’une  variété  de  ]>ommes  qui 
mûrit  en  automne.  Propriétés  des  autres  pom¬ 
mes* 

Fasoole  [FaseolM).  Xoni  vulgaire  de  plu¬ 
sieurs  espèces  de  graines  apiiarlcnaiU  aux  gen¬ 
res  fèvCf  doÜc,  hancot.  Leurs  propriétés  ali¬ 
mentaires  et  hygiéniques  sont  les  mêmes  que 
celles  des  antres  tariueux. 

Fait «7011  [Falco),  (ieurc  de  l’ordre  des  oi¬ 
seaux  do  proie;  il  roiifcrmeun  très-grand  nom¬ 
bre  d’espèces*  Les  faucons  ]iropieinenL  dits 
étalent  autrefois  dressés  pour  la  chasse.  Il  pa¬ 
raît,  d’après  cerlains  auteurs,  que  la  chair  des 
faucons  ii’esl  pas  désagréable. 

Féctiii^  1  Frt'CM/rty.  Ou  donne  ce  nom  à  une 
substance  qui  est  un  principe  imméïiiatdes  vc- 
géiaux.  La  fécule  est  conqiosée  d  liydrogène, 
d’oxygène  et  de  carbone.  En  raison  de  la  di¬ 
versité  des  végétaux  qui  la  fouriüsseriL ,  elle 
prend  différents  noms;  ainsi,  celle  qui  est  ex¬ 
traite  du  blé  ou  de  burjc.  se  nomme  amidon 
leajcas  c ire i niûh  (oimnl  W  sagoHf  Vorchis  mo 
rto  produit  le  mlep ;  il  y  a  encore  la  fécule  de 
pommes  de  terre,  dolrpone,  ilVrrm.  de 
uioc^  etc.  Ce  qu’on  entend  par  fécule  amylacée 
n’est  autre  chose  que  ramidon.  On  fait,  avec 
la  fécule,  du  sucre  analogue  au  sucre  de  raisin  * 

Les  fécules  conviennent  aux  enlanls*  aux  es¬ 
tomacs  délicats,  aux  personnes  en  couvaleg- 
ceuce.  Elles  sont  peu  nourrissiintes  et  affaibli-' 
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raient  considérablement  les  jïersonnes  bien 
{>orUntes  cl  vigoureuses  qui  en  t’oraicnl  une 
alimcntalion  spéciale,  lui  pelîte  quantUé  elles 
sont  salulaires,  siirLoiU  dans  les  convalescen¬ 
ces  des  maladies  aiguës  et  inllainmaloires. 

Fieu  le  UK  POMMES  un  tekre.  Ün  prépare 
avec  cette  subsiancc  plusieurs  articles  de  petit 
four ,  et  principalement  des  gâteaux  de  Savoie 
d'une  inconcevable  légiTcléet  qui  conviennent 
à  tous  les  tempéraments.  Ces  gateaux  préparés 
avec  de  la  Heur  de  farine  ordinaire  élaienl  re¬ 
doutés  antrerois  par  les  estomacs  les  plus  ro¬ 
bustes;  ils  élaienl  iiesants,  indigestes  et  se 
dcssdcliaient  promptement»  et  la  birine  les  ren¬ 
dait  mats»  compacts  et  d'un  cüup-d*œil  désa- 
grcablc.  Avec  la  fécule  de  pommes  de  len  e  le 
gâteau  de  Savoie  est  moins  nourrissanl»  mais 
c'est  un  aliment  léger,  salutaire,  agréable,  dont 
.  on  ne  peut  rien  redouter  de  fâcheux  et  qui 
peut  se  conserver  frais  pendant  plusieurs  so- 
niaities,  et  môme  plusieurs  mois  sans  rien  per¬ 
dre  de  ses  qualités. 

On  fait,  avec  la  fécule  de  pommes  de  terre, 
des  Hans,  des  omelettes  soufflées  trèsdégeres  et 
Irès-délicaies»  diverses  sortes  de  crèmes,  dont 
on  peut  varier  le  goût  à  Tinfini;  enfin  on  en 
obtient  pour  les  enfants  une  bouillie  qui  est 
d'une  digestion  facile,  ne  surcharge  point  leur 
estomac  délicat  et  leur  évite  un  grand  nombre 
de  maladies. 

Il  faut,  pour  donner  ces  bons  résidlats,  que 
la  fécule  soit  fabriquée  avec  grand  soin  et 
exempte  de  toiue  e&[ïèce  de  falsibcatiou. 

I^>ii4»iiil  {feniculum).  Plante  de  la  famille 
des  oinbellifères  et  de  la  pen  Land  rie  mono- 
gynic.  Toutes  les  parties  de  celte  plante  indi¬ 
gène  sont  aromatiques,  stimulantes  et  diuré¬ 
tiques, 

Le  fenkulum  officinale  est  cultivé,  dans  le 
midi  deriiurojje,  ]JOurses  graines  aromaiiques 
avec  lesquelles  on  fait  un  ratafia.  Sous  le  nom 
de  (inocckio  dolce.  ou  cultive  en  Ualic  une  va¬ 
riété  de  fenouil  officinal  dont  on  mange  les  pé¬ 
tioles  blancs  et  volumineux,  de  la  même  ma¬ 
nière  que  nous  mangeons  le  céleri.  Les  pieds 
de  ce  fenouil  se  mangent  û  la  poivrade  comme 
les  arlkhauls,  et  sont  d’un  fréquent  usage  sur 
les  tables  riches  ou  pauvres  de  ce  pays. 

De  toutes  les  variétés  de  fenouil,  ce  sont  les 
semences  du  feukulmn  officmnlâ  ^  cultivées 
dans  le  Languedoc,  et  désignées  sous  le  nom 
de  fenouil  de  Florence,  qui  sont  les  plus  esti¬ 
mées;  il  faut  les  choisir  grosses  et  d'im  vert 
jîàlc  de  préférence  h  celles  qui  sont  brunâtres 
ou  jaunâtres. 

Les  graines  du  fenouil  fournissent  une  liniio 
essentielle  très-douce,  de  couleur  jaune  pâle,  se 
congelant  par  le  froid,  d'une  odeur  aroma¬ 
tique  lrès*prûnoncée,  et  du  poids  spécifique 
de  0,090. 

Fenouil  lot.  Variété  de  poire  que  l'on 
mange  souvent  en  conliture  et  en  compote. 
File  se  cueille  en  novembre  et  peut  se  conser* 
ver  jusqu'en  février. 


Fonoiitllette.  Il  y  a  une  variété  de  pomme 
à  laquelle  on  a  donné  ce  nom,  sans  doute  parce 
qu'elle  a  le  goût  de  fenouil. 

On  donne  aussi  ce  nom  à  une  liqueur  qui 
est  faite  avec  de  reau-de-vie  distillée  avec  la 
graine  de  fenouil.  Lafenouillette  del'îlede  Hhé 
CSL  assez  estimée,  Elle  est  siimulante  comme 
toutes  les  liqueurs  alcooliques. 

Feniieiil  (FOTWCïiïüm).  Ou  doniic  ce  nom 
â  un  principe  immédiat  que  l'on  retire  du  jus 
de  raisin,  de  groscilleS;  de  cerises  et  du  decoc- 
tum  d'orge,  auxquels  ou  lait  éprouver  la  fer- 
menlaiioii  spiritueuse.  Ce  principe  est  composé 
d'oxygène,  d’hydrogène,  de  carbone  et  d'a¬ 
zote. 

Le  levain  dont  on  se  sert  pour  faire  lever  la 
pâle  est  un  fermenl;  il  rend  le  pain  plus  léger 
et  plus  digestible. 

Le  ferment,  appelé  vulgairemont  levure  de 
bière,  est  lrès-énergiquf3;  on  remploie  poul¬ 
ies  pâtes  â  pâtissciâe  .  et  même  pour  celle  de 
certains  pains  dits  pains  mollets ,  etc.,  etc. 

Feriii^iiiatuiii(fc™cnhdio),  Action  spon¬ 
tanée,  excitée  dans  les  corps,  et  d’oû  résulte 
la  formation  de  raleool,  de  racide  acétique  et 
d'un  produit  odorant  plus  ou  moins  infect  et 
nauséabond. 

Ün  distingue  plusieurs  sortes  de  fermenta¬ 
tions,  la  fermentation  alcoolique^  la  fermenta¬ 
tion  acide,  la  fermentation  putride^  et,  selon 
quelques  ebimistes,  la  fermentation  paMire  et 
la  fermentation  mrcharlne  ou  sucrée, 

Feriiai'tilcr.  C’est  éprouver  l'action  de  la 
fermeiUatioii. 

F  O  r  r  11  gî  11  li  X  (  Ferrw  jf  f  atut-ç ,  fen  'Uffinos  as). 
Substances  qui  conlienucnt  du  fer,  soit  â  l'état 
d'oxyde,  soit  â  Tétai  métallique,  soit  à  celui 
de  sel,  etc. 

Dans  les  eaux  ferragineuses,  le  fer 

no  SC  trouve  qu'â  l'état  de  carbonate  on  desuk 
fate* 

Les  jiréparations  ferrugineuses  sont  toniques 
et  emménagogues;  on  les  emploie  avec  avan¬ 
tage  dans  la  chlorose,  Tanémic  et  dans  la  con¬ 
valescence  des  maladies  asthéniques.  —  Voy. 
Asthénie. 

Ft'iiille  (Folh/m).  Les  feuilles  sont  des  ap¬ 
pendices  membraneux,  plus  ou  moins  cliarims, 
le  plus  ordinairement  de  couleur  verte,  de 
forme  et  de  disposition  très-variables ,  et  qui 
naissent  de  la  racine,  de  la  lige  ou  des  rameaux 
des  plantes;  elles  servent  d'organe  d'absorp¬ 
tion  ou  d'exhaliilion  ,  soit  pour  s'emparer  des 
éléments  propres  â  la  nutrilion  du  végétal,  soit 
pour  rejeter  ceux  qui  lui  sont  devenus  inutiles 
ou  nuisibles. 

rarmi  les  feuilles,  il  y  en  a  qui  sont  douées 
de  propriélés  médicinales;  on  les  emploie  dans 
la  fliéraijeulique.  D'autres  possèdent  des  qua¬ 
lités  aromatiques  et  servent,  soit  â  des  infu¬ 
sions  odormues  et  d'agrément,  comme  le 
thé,  etc,,  ou  comme  condiment  dans  les  prépa¬ 
rations  gastronomiques.  Enfin  ü  y  en  a  qui  par¬ 
ticipent  de  ces  deux  natures  cl  qui  sont  em- 
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ployces,  lanlul  (‘üniiiia  nn-dicntiHMiis ,  imiùi 
comme  aromates. 

Feiiillela^e  Nom  que  Von  donne  à  une 
püte  disposée  en  lames  ou  feuilles  minces^ 
juxtaposées,  ainsi  qu’on  peut  le  voir  dans  les 
petits  pâtés,  les  vol'au-vciUT  les  tourtes  aux 
confitures,  etc.  Celle  sorte  ric  pilte  est  plus  lé¬ 
gère  que  les  aulres  et  se  digère  mieux. 

Feiiîlletor,  Un  terme  de  cuisine  ce  mot 
signilic  disposer  la  paie  de  manière  ù  cc  qifelle 
puisse  se  lever  par  feuillets. 

Fôvo  [Yicla  faim  ou  fdha  vidgam).  l^laute 
indigène  annuelle,  de  la  famille  îles  légumi¬ 
neuses  et  de  la  diadclplüe  décaudi  ie.  Cet  ali¬ 
ment,  d'ailleurs  d'un  grand  usage*  est  assez 
nourrissant,  mais  indigeste.  Les  fèves,  tant 
qu  elles  sont  jeunes,  sc  rligèrent  asscx  bien  ; 
mais,  plus  tard,  il  faut  en  enlever  la  peau  si  on 
veut  en  manger  impunément,  Elles  ne  convien¬ 
nent  qu'aux  estomacs  robustes  et  nullement 
aux  personnes  en  coiivaleseenee.  î^rojuaélés 
des  farineux  en  général. 

L’agréable  amcrUimo  de  cc  légume  s'accom¬ 
mode  très-bien  d'un  peu  de  crème  et  de  beau* 
coup  ite  sucre,  aiix^iiiels  surtout  il  ne  tant 
pas  oublier  de  joindre  un  bouquet  de  sarriette, 
qui  en  est  le  parfum  obligé. 

Pour  manger  les  fèves  en  vert,  on  les  cueille 
vers  le  mois  de  juillet  ;  pour  les  manger  en  sec, 
à  la  im  <raoût. 

Il  y  a  les  variélés  flrtî/îe  hfitive  pour  pri¬ 
meurs  juliennes,  de  mardis^  de  irnf'f'îor,  tm- 
jonrs  verte,  ii  lonf/neR  cosses. 

Fève  roi  If-.  Nom  d'une  variélé  de  la  fève 
le  faba  equitm^ 

Février.  — Voy.  Calendrier. 

Fibrine  'Fi&rbiUn  Principe  immédiat  des 
animaux,  composé  d’azote,  d'hydrogène,  d’oxy¬ 
gène  et  {lccar)ioiu\  qui  se  Lrouvedans  le  chyle, 
dans  le  sang  et  dans  les  muscles  dont  il  fan  la 
base,  La  fibrine  est  soütle,  blanche,  insipifle, 
inodore,  plus  pesante  c|uereau,  molle  et  légè¬ 
rement  élastique,  Elle  devient  dure,  cassante, 
et  acquiert  nue  couleur  jaune  plus  ou  moins  i 
l'oncée  lorsqu'on  la  dessèche,  etc,  (Orfila;. 

Suivant  Chevreui,  <<  la  librlue,  unie  à  Tal- 
immîne,  ii  la  gélatine  élan  mucus,  est  une  des 
subsLanres  les  [dus  nutritives  que  l'on  con* 
naisse*  puisque  cVi-stellfM[ui  i'ijiisütne  la[>ariie 
princiiJule  des  différentes  ospètes  de  viandes. 
A  l’éiaLde  pureté,  elle  ne  pourrait  servir  d  ali- 
ineni  ù  cause  de  son  insolubilité  et  (le  sa  du- 1 
reté*  M 

Fieîiîr*-  (Ficarifi).  Petite  renonculacéc 
donl,  en  taisant  blanchir  les  feuilles,  on  peui  i 
faire  un  aliment  analogue  aux  épinards* 

FijîiBr  siCaWca).  C'est  le  fruit  du  figuier 
ordînaire  [ficus  curica).  Ce  genre  apfjartient  à 
la  famille  des  U rticées  et  a  la  polygamie  dicecie  ; 
il  renferme  des  arbres  et  des  arfirisseaux  qui 
croissent  dans  l'Europe  méridionah^,  en  Egypte, 
aux  Indes,  etc*  i 

Les  figues  sont  sucrées,  mucilagineuses  et 
adoucissaTites  ;  elles  devienneut  nourrissantes 
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lorsqu'elles  sont  sédiées;  elles  soûl  d’assez 
facile  digestion.  llors-cCœmre et  Dessert, 

Les  figues  grmses  sont  employées  en  méde¬ 
cine  ;  on  les  prescrit  en  tisanes  pectorales,  en 
gargarismcsadoucisEanls,  en  cataplasmes  émol- 
lienis,  etc. 

Les  belles  figues  verlcs  et  violettes  se  ser¬ 
vent  eu  liûrs-d’œtivre  sur  des  feuilles  de 
vigne,  et  c’est  un  des  meilleurs  hors-d’œuvre 
potagers  que  Ton  puisse  donner  à  Paris,  car  on 
ne  les  y  sert  jamais  au  dessert,  et  on  les  y 
mange  avec  du  sel,  et  eu  meme  temps  que  le 
bouilli*  Quoique  les  Provençaux  aflîcbent  un 
grand  dédain  pour  nos  figues,  ii  faut  convenir 
que  colles  qui  nous  viennent  d’Argenieiiil, 
bourg  voisin  de  Paris,  où  cette  culture  sc  fait 
en  grand,  et  donl  le  terri  loi  re  est  en  possession 
de  [iroduirc  les  meilleures,  sont  succulentes, 
assez  parrumées  et  [dus  juteuses  même  que  les 
figüOH  méridionales. 

Les  figues  sèches  nous  arrivenl*  P  hiver,  de 
Provence  ou  iPltalie;  celles  de  Calabre  sont 
les  [ïlus  grosses,  et  celles  d’OliouIIes  les  plus 
délicates,  les  plus  tendres  et  les  plus  estimées* 
Elles  font  partie  des  fruits  secs  du  carême  :  et 
il  s'en  fuit  à  Paris,  pendant  six  mois  de  l'année, 
une  prodigieuse  consommation.  On  ne  les  fait 
jamais  cuire,  si  ce  n’est  les  figues  grasses 
comme  remède.  Cependant  ou  les  confit  quel¬ 
quefois,  dans  les  ateliers  des  confiseurs,  soit 
au  liquide*  soit  au  sec.  Mais  cette  sorte  de 
confiture  n'a  pas  lieaucoup  de  réputation. 

Les  figues  fraîches  sont  un  aliment  très*sain, 
adoucissant,  peu  nourrissant,  facile  à  digérer; 
il  y  a  très^peiî  d'estomacs  auxquelles  clJes  ne 
conviennciU.  Ce  fruit,  bien  choisi  et  dans  sa 
maturité,  est  un  des  plus  salutaires  que  Pon 
puisse  manger:  on  a  remarqué  que  Peau  qu'on 
|)eut  boire  ensuite  en  favorise  singiilièremoni 
U  digestion  J  parce  ([irelle  est  très-propre  ù  en 
délayer  la  pulpe  dans  rcstomac,  et  ;V  remédier 
cl  une  certaine  viscosité  incommode  que  la 
figue  communique  à  la  salive. 

Quant  aux  figues  sèches,  elles  sont  estimées 
pectorales  et  adoucissantes,  k  cause  de  l'espèce 
de  miel  qu'elles  renferment* 

Fiÿrucî^  i-ixi’S.  Celles  d'Olioulles  sont  re¬ 
nommées*  Avignon,  Marseille  en  fournissent 
d'excellentes. 

Filet.  Dans  les  quadrupèdes  on  donne  ce 
nom  à  un  muscle  qui  est  placé  le  long  de  l'é¬ 
pine  dorsale  sous  les  fausses  cotes. 

Dans  les  volailles  re  sont  les  muscles  des 
aile.sct  de  PcsLomacquc  Pon  désigne  ainsi.  Ou 
les  appelle  aussi  suprêmes. 

Dps  les  poissons  on  appelle  ainsi  touie 
portion  de  chair  sans  arêtes,  que  Pon  peut  en¬ 
lever  pour  en  faire  diverses  préparations  culi¬ 
naires* 

Filet  n'Aî.ovAi;  nu  aisé  a  la  ïîoyale*  Ptc- 
ncz-nii  filet  d*aloyau,  piquez-h*  finement,  pré- 
parez-le  comme  il  est  dit  à  Particle  aloyau  rôti  ; 
ficelez- le  selon  la  forme  que  vous  lui  voulez 
donner,  metto/-ic  dans  mie  braise  formée  de 
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irancbos  de  veau,  île  bardes  do  lard,  ol  coiite- 
nauL  plusieurs  oignons,  des  clous  do  giroilo, 
un  l^ouquet  ;  recouvrez  oiisuUe  votre  filcl  de 
lard  cl  versez  sur  le  tout  d’excellent  bouillon 
ou  rjuaiilild  suttisanic  pour  dépasser  de  sept  à 
Iniii  cenlimûtres  les  viandes  à  cuire*  On  jiousso 
d'abord  le  leu  pour  liiire  bouillir^  puis  on  le 
couvre  de  cendres  pour  que  la  cuisson  s'opère 
lentement.  Après  cinq  ou  sis  heures  on  relire 
l'aloyau,  on  lait  réduire  en  glace  le  fond  du  ra¬ 
goût,  on  dégraisse,  ou  passe;  ou  met  raloyau 
dans  la  glacé  où  ou  le  réchaulTe,  puis  on  le  sert 
dans  un  plat  creux  en  Tarrosanl  de  sa  glace. 
Ce  mets  est  indigeste  comme  toutes  les  viandes 
bouillies;  mais  il  est  nourrissant.  Entrée, 

Filet  O  A!  .OYAU  AU  V(X  DK  M  A  DK  UE,  11  faUL 
d’abord  le  faire  cuire  à  la  broche,  et  dans  le 
jus  qu'il  aura  perdu  en  cuisant,  ou  versera 
deux  grands  verres  devin  de  Madère,  avec  ad- 
dUion  d’une  pincée  de  miguonnelle  et  do  deux 
bulbes  de  rocamljoles  pilés,  ün  aura  eu  le 
soin,  avant  tout,  de  passer  et  de  dégraisser  le 
jus,  Cet  excellent  plat  de  relevé  est  succulent, 
de  facile  digestion  ;  inaîs  rendu  légècemenl  sti¬ 
mulant  par  le  vin  et  les  é[)ices  qui  raccompa- 
gneut.  Ce  mets  ne  convient  point  aux  malades 
ni  :uix  coiivalescènis.  Entrée. 

Fi  loi  d'a  lovai;  nÔTi.  Furez  cl  lardez  un 
iilet,  tailcs-lc  mariner  pendant  douze  heures 
dans  rimilü  avec  sel,  poivre,  persil,  laurier, 
iranehes  d’oiguons;  enihrochcz-le  euveloppé 
d’un  papier  beurré  ;  faites  cuire  à  feu  vif;  un 
peu  avant  de  le  servir,  enlevez  le  papier;  puis 
servez  voire  filet  avec  une  sauce  mise  ù  part  et 
faite  avec  le  jus  qu’il  aura  rendu  en  cuisant, 
une  pointe  de  vinaigre  ou  de  cilroiu  échaloLles, 
sel  et  poivre  :  Ou  simplemeui  avec  son  jus.  Ce 


mets  est  succulent  et  se  digère  bien  ;  il  convient 
auv  personnes  ejuj  ont  besoin  d'étre  réconfor¬ 
tées,  iiét,  —  Voy*  Aloijau, 

Fllel>4  DK  DEFASSE  EN  CALAPÊ.  Aprùs  avoîf 
levé,  ])aré  et  assaisonné  de  sel  et  de  poivre  les 
filets  de  quatre  bécasses,  vous  versez  dessus 
un  morceau  de  Ireurre  rendu  liquide  en  le 
chauffant  légéi'emeni.  Vous  faites  eusuile  une 
farce  avec  les  intérieurs,  moins  le  gésier,  de 
vos  bécasses  que  vous  hachez  bien  avec  assai¬ 
sonnement  de  se!,  gros  poivre,  échaloLtes,  aro¬ 
mates  pilés,  un  ])cn  de  persil  cl  gros  comme  un 
ümfdc  lard.  Vous  taillez  il  es  croûtons  de  la  même 
fûnuQ  que  vos  filets,  mais  un  peu  plus  grands; 
vous  les  incisez  à  trois  millimètres  du  bord 
foui  au  tour,  vous  les  passez  au  beurre  ;  puis 
vous  les  creusez  de  manière  à  pouvoir  conlcnir 
une  portion  de  votre  fiirce  dont  vous  les  em¬ 
plissez  à  eomldü;  vous  mcitcz  les  croulons 
ainsi  remplis,  soit  au  four,  soit  sur  un  gril  elà- 
feu  doux,  et  recouverts  d'un  four  de  campagne, 
justiu'à  ce  que  vos  calapés  soient  cuits. 

Vous  sautez  alors  vos  filets,  vous  dressez  à 
plat  vos  croûtons  et  vous  posez  sur  chaque -j 
croûton  lin  de  vos  filets;  vous  ferez  la  même  | 
sauce  que  pour  le  maté  de  fdels  de  béemses, 
seiiloment  vous  y  ajouterez  de  la  glace,  à  peu 
près  gros  comme  une  noix.  Entrée. 

Filet  DK  BOEUF.  Apres  avoir  séparé  la  noix 
du  tilel,  comme  1  indique  la  ligne  ponctuée,  ou 
coupe  le  filet  eu  tranches  obliques,  afin  de 
donner  au  fil  de  la  viande  plus  d'étendue,  et 
eu  ayant  soin  de  ne  pas  couper  plus  bas  que  ta 
ligne  O.  La  partie  cümj>rise  entre  1  cL  2  est  la 
plus  délicate;  on  procède  ensuite  de  la  même 
manière  pour  la  noix;  les  parties  marquées  4^ 
ne  se  mangent  pas.  /îü/".— Voy, 


d'alosk  SAUTiîs-  Après  qui,^  vous 
aurez  coupé  et  lavé  les  filets  d’alose,  vous  les 
mettrez  sur  un  plat  h  sauter  avec  du  beurre, 
vous  saupoudrerez  de  sel  et,  faisant  cuire  iV  feu 
vir^  vous  retournerez  vos  filets  en  ayant  soin 
de  ne  les  laisser  quAUi  instant  sur  le  feu;  vous 
les  dresserez  en  couronne  et  les  arroserez  de 
lu  sauce  (îuc  vous  aurez  choisie.  C’est  une 
l>eHe  Entrée  pour  un  jour  maigre. 

FllHîüi  DK  CANAIin  SAUVAGE  Aü  JUS  D  O- 

B  .  Liilevcz  les  filels  de  trois  carnards  en 


ayant  soin  de  conserver  la, peau,  ’lnciscz^lesc 
l^èrcmeriL  dessus,  laites-Ics  mariner  dans  det 
rhuile  avec  ciboules,  persil,  sel,  gros  poivre,, 
jus  de  citron;  laissez-les ainsi  une  heure.  Lors¬ 
que  vous  êtes  pour  les  servir,  mettez  dans  unr 
sautoir  deux  cuillerées  d’imile  cl  vos  filets  qu© 
vous  retournerez  deux  ou  trois  fois  (ropératioui 
doit  être  faite  sur  un  bon  feu);  puis  égouttez— 
les*  dresscz-lcs  Cil  forme  de  couronne  et  sor— 
vez-lcs  sur  une  sauce  claire  au  jus  d  oianges 
amère*  Fnlrér 
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1)1-:  suLKs  A  LA  ûKLv.  Levez  les  filots 
fie  vos  soles;  l'aitiîs-leâ  mariner  dans  du  jus  de 
niLron,aYCC  sel  el  gros  poivre;  an  momeut  de 
les  servir,  farinez-les  et  foiles-^Ics  frira  de 
belle  couleur  J  et  aceompagnezdes  d'uue  sauce 
faite  avec  les  ddl>ris  de  vos  |Jûissons  dont  vous 
aurez  lird  un  bon  consommé  avec  du  vui  hlatic- 
Clarilîez  le  tout.  Ce  mets  esi  délicat,  sain,  se 
digère  assez  luen  et  couvieni  à  peu  près  à  toul 
le  nioiide.  es  convalescents  doivent  s'en  abs¬ 
tenir,  surtout  à  la  suite  d’atïcctions  inflainîna- 
toires.  Entrée^ 

Filtmliiin  (Filtratio  n  Opération  qui  tend 
à  débarrasser  un  liquidedes  matières  féculentes, 
terreuses  et  antres,  qu’il  peut  renfermer,  au 
moyen  do  la  ctanficatioUj  c’esl-à-dire  du  pas¬ 
sage  dé  ce  liquider  travers  un  filtre.  Ce  iiUre 
varie  suivant  la  nature  du  liquide  ;  on  emploie 
selon  les  cas,  un  cône  plissé  de  papier  gris  ou 
de  papier  Joseph,  du  verre  pilé,  du  sable  fm, 
une  chausse  ou  nmiiclie  de  drap,  le  blanehet, 
les  linges,  les  mèches  de  coton,  l’éponge,  etc. 

Fütre.  —  Voy.  Eau,  Fontaiite. 

Pour  les  personnes  qui  habitent  Paris,  rien 
rvest  pltis  aisé  que  ilc  se  [irocurcr  d’excel¬ 
lente  eau  clarifiée  et  épurée  au  lillrc  de  char¬ 
bon.  M.  Jennesson  est  rintclligenl  direcieur  de 
rétablissemetil  dos  Kuux  de  la  Seine  qu’il  en* 
voie  fl  domicile  dans  dos  tonneaux  fermés  à 


Fi^in  (Vin  de),  bourgogne  (Côin-d  Or}j 
rouge  ordinaire,  première  qualité,  1(>  k 
FhiitiuiaiEl  {Phœnkopterir^  ruiner v  Oiseau 
de  l’ordre  des  échassiers  et  de  la  frïmiUe  des 


cultriroslrcs.  Ce  genre  assez  rare  vit  dans  les 
pays  chauds;  on  le  trouve  près  des  rivages  de 
la  mer.  11  est  plus  gros  que  la  perdrix  ;  sa  cliair, 
un  peu  maigre,  est  délicate  et  assez  agréable, 
malgré  un  [letîL  goût  de  marais;  les  jeunes 
fiammants  sont  plus  tendres  que  les  vieux. 
C’est  la  langue  de  cet  oiseau  que  les  Komaiiis 
recherchaient  avec  tant  d’avidité. 

Fl  ftn.  C’est  une  pûiisseric  que  Pou  garnit 
soit  avec  des  fruits  en  compote,  soit  avec  do  la 
crème  cuite.  Cet  aliment  est  assez  lourd;  il 
faut  eu  manger  modérément  ;  il  ne  convient 
pas  aux  convalescents- 
Flan  d’aiîiuuots  a  la  Mettkiimch.  Cet 


entremets  très-rcchcrclié  se  prépare  en  dispo¬ 
sant  sur  une  abaisse  de  Iourte  en  pâle  brisée 
(les  abricots  bâtifs,  que  vous  aurez  d’abord  pe¬ 
lés  et  dont  vous  aurez  ôlé  les  novaux,  des  ce- 

i  ■  ■ 

l  ises  ou  des  merises  de  belle  qualité  que  l’on 
aura  soin  d’entremêler  de  manière  à  ce  que  les 
morceaux  d'abricots  soient  isolés  entre  eux  et 
séparés  dmeun  par  quatre  cerises,  Vom  sau- 


rerez  en  quanlilé  suffisante  avec  du  sucre 
pulvérisé  et  aous  ferez  cuire  soit  au  fourd’of” 
iicOj  soit  au  four  dn  campagne.  Vous  confcc- 
tionnerez  une  sauce  dans  laquelle  vous  ferez 
entrer  du  sucre,  de  la  crème  bien  fraîche,  la 
moitié  de  vos  amandes  d’abricots  et  la  lotalilé 


de  celle  des  cerises  préalablement  pulvérisées 
au  mortier  de  marbre  et  avec  un  pilon  métal¬ 


lique.  Lorsqu'cllo  auia  la  consistance  d'une 
sauce  aux  jaunes  d'œufs,  verseZ’la  sur  voin^ 
fîan  et  servez  le  toul  à  moitié  chaud.  On  nv 
saurait  manger  avec  excès  de  ce  mets,  sans 
i n CO  1 1 V é nient*  Entremets. 

Filial  ifAü.tXDÊS  VLKTKS  A  I.A  dTsCAJIS, 
Mondez  et  [>ilez  250  grammes  d  amandes 
douces  nouvelles.  120  grammes  d' avelines  ou 
de  grosses  noiseUcs  fraîches;  deux  inncées  do 
tlcurs  d’oranger  pralinées  cl  pulvérisées;  ajou¬ 
tez  du  sucre \'n  quantité  suffisante  et  quelqnes 
grains  de  sel  gris;  délayez  ce  mélange  en  y 
ajouLant  un  demi-liLro  de  crème  bouillie  et 
refroidie.  Loj‘sque  celte  préparation  est  réduite 
n  la  consisiance  d’une  piUc  de  frangipane,  joi¬ 
gnez-y  quatre  jaunes  d'œufs  frais  cuits  à  la 
coque;  il  ne  laut  pas  qu'elle  aille  sur  le  feu. 
Oïl  kl  sert  dans  une  croustade  de  pâte  brisée 
ou  dans  un  plan  de  feuilletage  à  petit  rebord. 
Celte  composillofi  doit  être  refroidie  de  ma¬ 
nière  fl  ne  pas  altérer  ia  pâtisserie.  Cet  ciilre- 
rnels  fort  agréable  est  en  même  temps  très-dis¬ 
tingué,  mais  il  est  d’assez  difficile  digestion. 
Enlrmcls. 


Fl;iti  r>n  CRÛ  Aï  U  a  la  frangipane.  Faites 


une  L roule  en  pâle  brisée;  garnissez-la  de 
frangipane  fi  la  moelle;  faites  cuire  à  four 
chaud  et  glacez  avec  du  sucre  en  poudre.  LVï- 
tremets. 

Finii  UE  l’KLiTs.  Garnissez  de  pùte  un 
moule  de  cinq  à  six  cenlimètres  de  itauleur,  ni 
arrangez-vous  jiour  que  la  pâle  prenne  bien  la 
forme  du  moule  ;  mettez  dans  un  vase  les  fruits 
dont  vous  voulez  garnir  votre  gâteau,  cerises, 
pèches  brugnons,  groseilles,  abricots  ,  cic.  ; 
sautez-les  avec  du  sucre  en  poudre,  arrangez- 
los  dans  la  pûte  moulée  et  faites  cuire  le  tout  à 
four  cluuid;  puis  prenez  les  amandes  des 
noyaux,  épluchez-les  et  les  semez  sur  les  fruits 
que  vous  arrosez  avec  du  sirop,  Eiitremels. 

Fiïtriîrhiv,  râtisserie  llamande  composée 
de  fromage  gras  salé  légèrement,  de  lieiirrc, 
d'œufs,  de  farine,  de  laii.  Elle  se  cnit  au  four. 
Cet  alimenl  est  assez  lourd  et  ne  convient  ni 
aux  cstoniacs  délicats  ni  aux  personnes  en  con¬ 
valescence*  Thé  et  Eidremels. 

Flatuc^iix,  Ce  mol  si¬ 

gnifie  causer  des  vents  ou  des  llaïuosités,  Cer- 
lains  aliments,  parmi  les  végétaux,  ont  ceUo 
propriélé;  on  les  nomme  tlatueux.  Les  choux, 
les  haricots,  les  navels,  etc.,  ont  cet  iiicou- 
Aénîenl. 

Flittii«>sUô  (Fia/ansib/s].  Ou  nomme  ainsi 
une  émission  d'air  par  la  i)ûuc]ïe  ou  par  Tanus, 
ou  raccumulatton  de  A-ents  dans  le  canal  di- 
geslif, 

Flèches  DE  LARD.  On  nomme  ainsi  les 
morceaux  de  lard,  de  graisse  onde  panne  dont 
on  se  sert  pour  banler  les  viandes. 

{Plearouectes  flesus  .  l*oisson  de  la  la- 
milfe  des  pleuroncctes  cL  de  l'orrlrc  des  mala- 
coptérvgiens  subbracbiens.  Ses  [iropriélés  ali¬ 
mentaires  sont  à  peu  près  les  mômes  que  colles 
du  canelet. 


L 
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Ce  poîsson  se  prend  à  l'emboiicliure  des 
fleuves, 

K^Jeur  (F/ûs).  On  nomme  fleur ^  dans  le 
règne  végétalj  Tappareil  composé  des  organes 
do  la  reproduction  T  et  de  ceux  qui  les  entou¬ 
rent  et  les  protègent*  11  y  u  des  fleurs  mâles^ 
des  Heurs  femelles,  des  fleurs  liermaplirodites, 
des  fleurs  apétales,  des  fleurs  complètes,  des 
pleurs  incomplètes,  des  fleurs  stériles,  etc. 

Les  fleurs  pour  la  plupart  sont  odorantes; 
un  grand  nombre  sont  douées  de  propriétés 
médicamenieuses  J  et  servent  à  cet  usage; 
d*cUiires  sont  employées,  comme  aromates, 
dans  les  préparations  culinaires  que  Ton  veut 
relever;  certaines  enfin  servent  à  ces  deux 


usages  réunis. 

Fleur  rfloHANGFin  lutALiKLC,  Agen  cxcolle 
dans  cette  préparation* 

Fleury  (Vin  de).  lîeauîolais,  rouge,  ^320 
litres  184H-4H,  250  fr.;  1849-50,  225  ïw  ;  75  c* 


la  bouteille  (novembre  1H54)*  i  t  à  L5  degrés 


d’alcool. 


Fït*y  (Vin  deV  Bourgogne,  14  a  i5  degrés. 

Florciie4‘‘  (Vin  de).  Muscat,  vin  cuit,  il  se 
transporte  facilement  et  se  garde  trèsdong- 
temps;  19  h  20  degrés. 

Fliivlaülo  (Ffyi'ia(î7?s).  On  donne  spécifi¬ 
quement  ce  nom  aux  animaux  et  aux  plantes 
qui  croissent  et  vivent  dans  les  fleuves  ou  dans 
les  rivières. 

Foîi"  {Jecur)*  Le  foie  est  la  plus  grosse  de 
toutes  les  glandes  du  corps*  Il  est  l'orgaue  sé- 
crélcur  de  la  bile-  Ou  mange  le  foie  de  certains 
animaux  tels  que  lelmnif,  le  veau,  le  nioiiton 
le  porc;  les  foies  de  volailles,  d’oies  [H 
de  poissom  Cet  aliment,  en  générai,  n’osi 
pas  bon;  il  taulloujourK  eu  user  très-modéré-  j 
ment  parce  qu1I  est  lourd  et  indigeste.  M  ne 
convient  [)as  aux  personnes  en  état  de  conva¬ 
lescence,  ni  aux  estomacs  faibles  et  délicats* 

On  emploie  dans  tout  le  midi,  et  notam¬ 
ment  à  .MonipelUer,  les  foies  de  baudroie  aux 
mêmes  usages  que  les  foies  gras  d'oie.  On  en 
lait  d'excellentes  fort  recborcliécs  des 

gourmets. 

La  baudroie  est  un  beau  poisson  qui  aUciiil 
1  mètre  70*  Sa  tète  est  énorme,  déprimée,  et 
comme  circulaire  en  arrière;  le  disque  se  pro¬ 
longe  en  une  queue  conique,  soiUeuani  une 
j)etiie  nageoire.  La  baudroie  appartient  à  Tor¬ 
dre  des  acanthoptérygîens. 

Foie  UE  VEAU  A  l/tTALlEXNE*  On  COUpC 
le  foie  en  tranches  de  pou  d*épaisseur  ;  on 
met  dans  une  casserole  de  Thuilo  fine,  du  lard 
fondu,  du  vin  blanc  cl  on  fait  iin  lit  avec  du 
jiersîl,  des  ciboules,  des  champignons  hachés 
avec  addition  de  se!  cL  gros  poivr  e  ;  on  me! 
par-dessus  imc  coucho  de  tranches  de  foie,  puis 
encore  une  couche  comme  la  première^  et 
ainsi  de  même  jusqu'à  la  fin;  on  couvre  le 
tout  de  bardes  de  lard  et  on  fait  cuire  à  feu 
doux.  On  serl,  soit  avec  une  sauce  italienne, 
soit  avec  le  jus  de  cuisson  réduit  et  dégraissé. 
Entrée. 


Foie  DE  veau  noir*  On  choisii  un  beau 
foie  gras  et  blond;  on  le  pique  de  gros  lar¬ 
dons  assaisonnés  avec  une  pointe  d’ail,  des 
fines  herbes  et  des  épices;  on  Tcnveluppe,  soit 
de  panne  de  porc,  soit  de  tétine  de  veau;  on 
le  fait  rôtir  à  leu  doux  et  on  le  sert  sur  son 
jus  ilégraissé  dans  lequel  on  ajoute  du  jus  de  ♦ 
bigarade  ou  de  verjus  muscat. 

On  peut  encore,  après  Tavoir  fait  rôtir  à  nu, 
lo  servir  avec  une  sauce  piquante  dans  laquelle 
on  mettra  des  câpres  et  des  boutons  de  capu¬ 
cines*  liùL 

Foies  d’oies  en  caisse.  Cuits  au  jus  de 
volaille,  assaisonnés  avec  sei,  persil:,  poivre, 
et  relevés  de  jus  de  citron,  de  cédrat  ou  d’o¬ 
range  amère.  Mets  recherclié,  fort  indigeste  et 
ne  convenant  qu’à  des  estomacs  robustes. 

Ou  fait  encore  avec  le  foie  des  volailles  des 
gâteaux^  des  pâtés  froids  aux  tniffes,  desgar- 
nitures  de  ])ûlés  chauds,  de  timbales,  de  "cas-  - 
seroleSj  de  vol-au-vent,  etc.  Entrée, 

de  haie.  On  le  fait  cuire  au  court- 
bouillon  avec  lo  morceau  de  raie  qu'il  doit 
acconipagner ;  jmis  on  en  fait  une  sorte  de 
purée  que  Ton  mêle  avec  une  sauce  blaucbe, 
dite  à  la  noisette,  ol  on  on  masque  la  raie* 

Les  foies  de  loues,  à  cause  do  leur  rareté 
et  du  prix  élevé  auquel  ils  reviennent,  ue 
servent  guère  que  pour  garnitures  à  la  Cham- 
borîj  à  la  régence f  ou  pour  d  autres  ragoûts 
Irès-dislingiiés,  dont  on  ne  fait  itsage  que  dans 
les  maisons  o]iuleiues.  Entrée. 

Fondue.  On  donne  ce  nom  à  un  entre^nets 
que  Ton  prépare  avec  du  beurre  frais,  des 
oeufs  brouillés,  du  fromage  de  Gruyère,  dn 
jioivrc  et  une  irès-iiclite  qiianûlé  de  sel  on 
même  pas  du  LouL 

On  ]JÔso  les  mufs  ([iie  Ton  veut  employer  et 
on  met  un  tiers  de  leur  poids,  de  fromage 
nlpé  ou  émincé,  et  un  sixième  de  beurre.  On 
pose  sur  le  feu  la  casserole,  on  tourne  jusqu’à 
ce  que  le  tout  soit  im  peu  épaissi  et  mollet,  et 
on  sert  sur  uii  plat  chauffé.  Cet  aliment  est 
nourrissant,  passablement  iïidigeste ,  et  sc 
rapproche,  pour  le  goût,  du  macaroni.  Déjeu¬ 
ners,  Hors-d'œuvre  chaud, 

F<»tl;;:t^  Variété  de  cbampigiions  du  genre 
bolet  ;  ces  cbam [lignons  sont  bons  à  manger 
Troiniétés  des  cbamjngnons.  — Voy*  ce  mot. 

FoiiUiiiii-  hy^îo{iic|iiP*  L'épuration  des 
eaux  t>oîablés  est  de  la  plus  grande  impor¬ 
tance ,  et  Tappareil  de  M.  Bardonvilîe  qui 
assainit  et  pu  ri  tic  est  à  la  fois  le  meilleur  et  le 
iilns  sûr  nioven  d'arriver  à  ce  but.  —  Vov. 
Filire, 

(Vins  de):ldanc,  classe,  Château- 
G  ri  11  et;  I5  à  16  degrés. 

*  lïOLige  ordinaire  :  Saint-Miehel-sous-Con- 
drieux,  La  Clmpclle  et  Lbiivne  (Loire);  il  à 
12  degrés* 

(Seine-Inférieure).  Les  eaiix  de 
Forges  sont  nos  premières  eaux  ferrugineuses 
de  France*  Elles  sont  minéralisées  parle  cré- 
nate  de  fer*  On  les  emploie  avec  avantage 
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contre  la  chloruscj  raloiue  des  organes  diges- 
lifs,  ol  les  hémorroïdes  passives,  aiallieureu- 
senient  elles  s'ahùrenL  assez  proinpiement  eu 
ImiUcilles,  de  sorle  que,  comme  eau  trans¬ 
portée,  leur  usage  est  peu  l'épandii.  (D^C.  Ja- 
iüKft,  Guide  aux  Emtx.) 

ï'ouriîü tires.  Ün  iiominc  ainsi  des  fines 
herbes  hachées  cpïe  l'on  met  dans  la  salade. 

Ces  l'on  ni  i  [U  res  sont  le  cresson  alcnois,  le 
cerfouil,  les  cilfoulcs,  T  estragon,  la  pimpre- 
nellc,  le  perce- pierre,  le  baume  nouveau,  la 
corne  de  cerf,  les  fleurs  de  capucines,  de  vio¬ 
lette*  dé  bouillon  hkiiCj  de  Jiourraclïe  et  de 
huglossc. 

frViiÎjfif'  Fiuiidu  fraisier.  Il  y  en  a 

plusieurs  espèces,  la  fraise  des  bois,  l’ananas, 
les  caperons,  les  quatre-saisons,  celle  de  la  Ca¬ 
labre,  musquée,  (Uc.  Lliorticukure  a  mcrveil- 
leusemeiU  développé  les  jïroporliüns  de  ce 
fruit,  sans  nuire  à  la  délicatesse  exquise  de 
son  goût. 

Ce  fruit  est  rafraîchissant  et  uvi  peu  laxatif; 
il  ne  convient  pas  à  Ions  les  estomacs  parce 
(jull  est  un  peu  lourd  et  un  peu  froiil.  Les 
personnes  convalescentes  doivent  a'en  abstenir, 
ainsi  que  celles  dont  rcstomac  fonctionuc  maL 

Les  fraises  se  mangent  ordinairemeut  crues, 
au  sucre,  avec  addition  de  vin  rouge,  de  vin 
de  Madère  ou  de  Fronlignan,  de  itiuin,  do 
kirsch,  etc.  On  les  mange  aussi  avec  de  lu 
crôcne;  mais,  alors,  elles  sont  fort  indigestes, 
fjuelques  personnes  ajoutent  aux  fraises  des 
fragments  de  zeste  de  citron  frais  poiii'  aug¬ 
menter  le  parfum  naturel* de  ces  fruits. 

On  fait,  avec  le  suc  des  fraises*  des  glaces, 
des  sorbets,  des  liqueurs  et  des  pastilles  qui 
sont  rarraîcliissantcs.  On  eu  garnit  des  tartes 
en  ayant  soin,  toutefois,  de  u 'cm ployer  cc^s 
fruils  que  crus.  On  cm  fait  des  conserves,  qui 
ne  réussissent  pas  toujours,  et  des  compotes 
crues;  mais  ce  li  uil  ne  se  prête  nnllement  à 
aucune  espèce  de  préparation  cuite  comme  les 
contitures  proprement  dites. 

Il  faut  principalement  sc  défier  'de  la  fraise 
ananas*  blanche  et  odorante;  elle  est  très- 
froide  et  Irès-indigeste  cl  n'esi  réellemeiU 
bonne  rju'eii  la  uiélangcant  en  Irès-petite 
quantité  avec  les  autres  espèces,  —  \o\\  Ca¬ 
lendrier. 

Fraîsi*  DK  VEAU.  Ou  donne  ce  nom,  ilans 
le  veau,  au  mésentère  et  aux  ho  vaux.  Cci  ali- 
ment  nourrissant  se  digère  assez  bien,  mais 
cependant  ne  convient  i>as  à  tous  les  estomacs 
lû  aux  personnes  en  convalescence. 

On  mange  la  fraise  de  veau  au  gros  sol,  en 
friture,  à  lu  rémoulade  et  au  gratin,  Jégère- 
meiiL  assaisonnée  de  poivre  de  Cayenne  et  de 
jus  de  citron.  Ce  mets  u'est  bon  ipie  très- 
chaud  et  devient  fort  indigeste  quand  il  est 
froid. 

La  fraise  de  veau  sert  surtouL  ù  faire  les 
audouilics  d'Amiens,  etc.  —  Voy.  Venu. 

Fraisier  Genre  de  la  famille 

des  rosacé^’ .  tribu  fragariée^  -  l  de  l’ico- 


sandrie  polygynie.  Les  racines  du  fragaria 
vesca  sont  toniques  et  légèrement  diuréiiques, 
La  culuirc  du  fraisier  a  jiris  une  extension 
si  extraordinaire  depuis  quoI([iies  années,  que 
nous  ne  signalerons  que  les  plus  belles  va¬ 
riétés  : 


Fevvisieu  DUS  BOIS,  type:  la  fraise  des 
bois,  petite,  parfumée,  produit  les  variétés 
sLii vantes  :  frahe  luUive  de  fontenay,  niédio- 
cre;  frahc  sans  filets,  pou  producLive;  fraise 
des  Alpes  ou  des  (}ualre-snisôns,  excellente, 
parruinée,  produisant  abondamment  jusqu'è 
ratilomne,  variété  à  fruits  blancs, 

2o  Fkaisiek  ÉTOiLÉ*  ivpe;  le  fraisier  de 
Bargeniont,  a  fruits  ronds,  d’un  rouge  foncé  cl 
lrès“partmné,  variété;  a  gros  fruils, 

h  chair  fondante  et  acidulé. 

3°  Fraisiku  caperox,  type;  le  caperon 
commun  à  fruits  spliériqties,  d’un  l>lanc  teint 
de  rouge,  peu  parfumé,  variétés;  caperon 
framboisé,  caperon  royal  ,  à  chair  plus  sa- 
voureus<*. 

4'’  Fkaisiur.  kcaîîl.vte  ,  type;  la  fraise 
écarlate  ou  de  Virginie,  h  fruits  pointus  d'un 
ronge  vif,  chair  rosée  ci  très- parfumée,  fertile 
et  précoce  :  variétés  ;  rose  Berry  a  fruits 
moyens  velus,  diair  ferme,  qualité  inoycime* 
une  des  plus  fertiles  dans  les  mauvais  terrains, 
ne  donnant  rien  dans  les  terres  bien  fumées; 
rose  Berry  noire,  su])èriciire  k  la  précédente; 
écarlate  tardive  de  IFi/îîieL  fruits  très-gros 
d'un  rouge  clair,  de  saveur  moyeime.  mais 
très^ferlile  et  très-tardif;  écarlate  crête  de 
coq  il  fruits  gros  et  crêtés  ;  cliair  savoureuse 
ei  sucrée;  british  queen,  fruits  très-gros,  d’un 
rouge  obscur,  chair  rosée,  centre  creux,  saveur 


exquise. 

!>  Fri  vrsiEn  anaxas,  lype  ;  ananas,  frufls 
gros,ilAi[i  rouge  vif,  trune  saveur  médiocre  :  va 
riélé  ;  ananas  à  fruits  blancs,  princesse  Alice, 
fruit  moy en,  assez  hâtif, d’excellente  quai i lé. mais 
difticile  sur  le  choix  du  terrai n, 
seedling,  mie  des  pins  excellentes  ;  fruits  gros, 
d’un  rouge  clair;  chair  blanche  et  très-par- 
fumée,  très-fnrtife.  Elisa^  fruil  moyeti  mais 
d’une  excellente  qualité;  souche  des  uieillciircs 
variétés  i[ue  nous  possédions.  Les  sous-varié- 
tés  de  qualité  excellente,  venues  de  la  semence 
de  celte  fraise,  sont  la  duchesse  de  Trénise,  la 
comtesse  /junoyska.  Keen^s  sccdling,  fruit  grès, 
chair  ferme,  écarlate,  saveur  irès-proiioucée, 
plante  très-fortllc.  EltorVs  seedting,  fruit  gros, 
d’un  rouge  foncé;  chair  ferme,  saveur  relevée; 
très-renile,  plus  tardive  que  les  variétés  de 
cette  section;  elle  mûrit  à  la  fin  de  juin. 
Myatr s  plnCi  une  des  meilleures  de  cette  sec¬ 
tion,  fruit  moyen,  mais  parfumé;  délicate  sur 
le  choix  du  terrain,  i!  lui  faut  un  terrain  frais 
et  de  fréquents  arrosements.  Pri m  esse  royale, 
fruits  arrondis  ou  coniques,  d'un  rouge  vif; 
chair  fondante  ci  parfumée,  une  des  meilleu¬ 
res  à  forcer.  Gomtc  de  Paris,  excellente  et  de 
fransport  facile. 

G.  Fuuf^TUR?  ru‘  Chilt.  type;  fraisier  du 


ChUij  iruiLs  énormes;  mais  peu  savoureux,  que 
l'on  fécomle  eu  le  mêlant  à  Taimnas,  car  ses 


fleurs  sont  femelles  par  avortement  tics  é la¬ 
mines;  il  il  produit  les  meilleures  variolés 
connues.  Ihjbrkle  de  B  real,  fruits  gros  comme 
un  iJClil  æuï  (le  poule  et  de  bon  goût,  ne 
vient  t|ue  sur  la  Côte  tïor,  près  de  Boscoiï, 
Superbe  de  Wilmot^  fruit  très-groSî  savoureux, 
mais  no  produisani  pas  plus  (In  deux  ou  trois 
fruils.  "  Voy.  Calendrier, 

b'rnii  du  framboisier*  Ce  fruit. 


d‘uii  partum  suave  el  d'une  saveur  des  plus 
agréables,  esl  acidulé,  sucré,  rafraîchissant.  Il 
y  a  deux  sories  de  framboises,  les  blanclies 
et  les  rouges. 

Ou  tait  avec  les  framboises  des  crèmes,  du 


sii  üp,  de  la  gelée,  des  compotes,  des  ratatias, 
dos  glaces,  des  sorbets,  des  conserves,  des  con- 
lîlures,  lie  la  marmelade,  des  dragées.  On  en 
]jarfum€  le  sirop  de  vinaigre;  Icsolliniers  et  les 
eoniiscurs  font  beaucoup  d'emploi  de  ce  fruit, 
i^n  riinissant  avec  le  vinaigre  on  eu  fait  mi 
‘"irop  antiphlogistique. 

Les  pro])riélés  de  w  fruit  sont  à  peu  près 
les  mnines  tpie  celles  des  iVaises. 

La  framboise  a  im  parfum  délicieux,  mais 
très-for l,  et  qui  ne  plaît  jias  à  tout  le  nionfie, 
ce  qui  fait  que  lorsqu'on  les  mange  crues,  on 
les  mêle  ordinairement  avec  des  fraises  ou 
avec  des  groseilles.  Ou  en  fait  de  très-bonnes 
conipotcs  glacées  avec  une  couclie  de  gelée 
de  groseille. 

Les  framboises  sont  pou  nourrissantes, 
c'est  un  aliment:  cxlremcment  sain,  qui  se 
digère  généralemenL  bien,  pris  en  quanti  lé 
modérée,  bes  personnes  dont  Festomac  esl 
faillie,  paresseux  ou  froid,  ainsi  que  celles  qui 
relèvent  de  maladie,  doivent  s'abstenir  d'en 
manger,  ou  aü  moins  ne  le  faire  qu'avec  une 
extrême  réserve. 

Fraaiilioi^li^r  (fiaèt/s  idœns).  Le  framboi¬ 
sier  est  une  des  espèces  du  genre  ronee,  U 
esl  de  la  même  famille  que  le  fraisier. 

"  i'omtè  i  Vitis  de)  :  blancs, 
2-^  classe;  Llullenu-Cbûlons,  Arbois  et  Wxpi- 
lie 11  (Jurai,  Fi  à  1^  degrés. 

Rouge  ordinaire  qualité  ;  Salins,  Arbûis 
f.lura),  Seyssel  [Ain). 

Rouge  ordinaire;  FEtoilc,  Quintigny  (Jura), 
ÎC  à  n  degrés. 

Fraiiroliii.  Nom  d  une  seclion  du  genre 
perdrix,  cet  oiseau  ressemble,  pour  le  goCii, 
au  faisan  ;  il  esl  à  peu  près  de  la  même  forme 
el  de  la  même  grosseur.  Sa  chair  esl  blanche, 
iciidre,  agréable,  nourrissante  cl  de  facile  di¬ 
gestion. 

Ou  apprête  le  fraiicolin  de  même  (pic  les 
faisans,  les  perdreaux,  les  bartavelles,  elc.Jfîé^. 

Fraii^i^>uiie.  Celte  préparation  culinaire 
lire  son  nom  dhni  prince  italien  ,  César 
Frûngipani.  Elle  se  fait  en  délayant,  dans  de 
la  crêrne  ou  dans  du  lait,  une  ])Ctile  quaiUilé 
de  fécule  de  pommes  de  terre;  on  y  ajoute 
des  jaunes  d’œufs  et  loi  aromate  que  Ton 


trouve  convenable  cl  on  fait  cuire  sur  de  la 
cendre  chaude  ou  au  bain-marie,  eu  lournanl 
toujours,  {/est  avec  cette  crèîne  qu'on  fait  les 
tartes  ù  la  frangipane,  les  dariûles,  les  larte- 
Icttes;  elle  sert  encore  ti  garnir  ou  foncer 
cerlaines  pièces  de  p;llisseriç.  La  frangipane 
est  un  aliment  d'assex  difficile  digestion  ;  elle 
ne  convient  pas  aux  estomacs  délicats  el  fai¬ 
bles,  ni  aux  convalescents.  Entremet^- 

Frt'tîn  Les  pécheurs  désignent, 

par  ce  mot,  tous  les  poissons  de  très-petite 
taille  qu'on  ne  saurait  manger  atitremeiu  que 
frits. 

Fricandeau.  Kagoùl  fait  avec  des  viandes 
ou  du  poisson. 

Friraiidruu  a  la  mîînagkiu:.  On  prend 
ou  une  noix  de  veau,  ou  un  morceau  de 
rouelle  ;  on  pii]ue  le  dessus  avec  du  petit  lard 
et  on  le  fuit  cuire  avec  du  bouillon  et  addition 
d'un  bouquet  garni.  Quand  le  fricandeau  est 
cuit,  on  le  retire  de  la  casserole,  on  dégraisse:  ' 
et  on  passe  la  sauce,  puis  ou  la  fait  réduire 
sur  le  feu;  quand  il  n’y  en  a  jjresque  plus,  on 
le  glace  de  belle  couleur  du  côté  du  lard  et  on 
le  sert,  ou  sur  sou  jus,  ou  sur  une  liliêre  de  ‘ 
chicorée,  d'oseillo,  d'épinards,  d(‘  céleri  ou 
de  ('ardons.  Entrée, 

Frieaiftcloiiii  rf  kstüugkon.  Piquez  de  lard 
fin  quelques  Lrauches  d’esturgeon,  épaisses  de 
H  il  i(>  centime  très,  cl  a(irès  avoir  enlevé  la 
peau  du  poisson ,  farinez  ces  tranches  et  les 
mettez,  avec  du  lard  tondu,  dans  une  casse¬ 
role,  en  ayant  soin  que  le  côté  jnqué  du  fri¬ 
candeau  SC  Uûuvc  en  dessous;  quand  ils  sont 
bien  colorés,  relirez-Ies,  Faites  un  hachis  de 
truffes,  iie  diamfdgnons  ou  de  mousserons 
el  ïiielle/.  te  baebis  dans  un  ]dût  avec  du  jus 
de  jambon  ;  posez  dessus  vos  fricandeaux,  le 
côté  piqué  en  vue.  couvrez  le  plat  et  faites 
mijoter  Ic'  tout  à  très-petit  feu,  l’espace  d’une 
lieiirc  environ.  Entrée. 

On  jiréparc  de  la  même  nianière  les  frican¬ 
deaux  lie  Iirocliets,  de  saumons,  etc. 

Le  fricandeau  esl  un  bon  aliment,  seule¬ 
ment  un  peu  lourd;  il  ne  faut  pas  en  manger 
avec  excès,  surtout  les  personnes  dont  l'csio- 
mac  est  délîcau  Le  n’est  pas  non  plus  un  mets 
de  canvalesceiUs.  — Vov. 

Frîoa^^sée.  On  donnait  aulrofois  ce  nom  à  - 
toute  préiiaralion  de  viande  coupée  pur  mor¬ 
ceaux;  on  ne  l'applique  plus  aujourd’hui  qu'à 
Fégard  des  poulets;  ainsi  on  dit  une  fnô(mée 
de  poulet^  on  a  substitué  le  mot  ragoût  à  tou¬ 
tes  les  autres.  Entrée ^ 

Les  frictions  doivent  être  em¬ 
ployées  IréquemmeiU  pour  entretenir  Féquili- 
bre"  des  fonctions  vitales;  si  tous  les  matins 
dans  le  lit,  étant  couché  sur  !e  dos  (  t  ayant 
les  genoux  un  [ïoii  élevés,  on  se  frotte  Festo¬ 
mac  et  le  ventre  avec  un  morceau  de  tl  an  elle  . 
ou  une  Iirosse  de  laine,  on  augnicnlc  ainsi  la 
t  irculatiou  dans  tous  les  viscères  du  bas-ven- 
Ire,  on  prévient  les  engorgements,  on  dissijic 
même  ceux  qui  ont  déjà  commencé  à  se  for- 


mer,  on  facililo  les  séorétions  et  les  digesLions. 
Si  Ton  IVolle  iout  le  corps,  on  favorise  la 
Eranspiration  et  Ton  active  la  oirctîlailon;  les 
frictions  peiivenL  tellement  augmenter  celte 
fonction  qu'en  les  faisant  fortes  et  longtemps, 
on  peut  déterminer  une  fièvre  ardente;  par 
ce  moyen  on  sui>piée  un  peu  au  manque 
d'exercice- 

Frî  PC-  Mode  de  cuisson  très- rapide,  au 
moyen  du  l)eurrüj  du  saindoux,  de  1  huile,  etc.; 
il  s'applique  ù  toutes  sortes  de  préparations 
culinaires-  —  Vovez  Friture. 

té 

Frîlitiv.  On  donne  ce  nom  tout  fi  la  fois 
et  à  l’action  do  friro,  cl  à  la  substance  frite, 
cl  an  emps  gras  quelconque  ipiî  a  élu  Tagent 
au  moyen  dmjucl  on  a  opéré  cetlG  action. 
Entremets. 


En  général,  les  aliments  frils  sont  assez  dif¬ 
ficiles  à  digérer;  ils  ne  conviennent  pas  aux 
estomacs  faibles  et  délicals,  ni  dans  l^étal  lio 
convalescence. 

La  friture  est  la  cuisson  des  viandes,  pois¬ 
sons,  légumes,  fruits,  crème,  etc,,  faite  dans 
la  poêle  avec  remploi  des  huiles,  graisses, 
saindoux.  iresL  une  préparatiou  a  la  portée  de 
tout  le  monde,  cL  pourtant  rien  n'est  plus 
rare,  meme  à  Paris,  qtiiine  cxccl lente  friture. 

Pour  ia  friture  comniuiie  ou  emploie  do  la 
graisse  de  bœuf  ou  de  venu,  eu  parties  égales, 
du  le-s  fait  fondre  sur  uu  feu  doux,  ou  les 
écume,  ou  les  décante  dans  le  pot  A  friture 
])Our  s>n  servir  au  besoin. 

Ou  lait  avec  le  saindoux,  qui  est  la  graisse 
(]U*on  obtient  de  la  panne  ilc  porc  après  l  a- 
voir  fondue  et  punliéc,  une  IViturc  beancou[^ 
plus  délicate  tpie  la  précérlenLc.  O’esL  ordînai- 
rcmeiu  ccllr^  dont  on  se  sert  |iour  faire  les 


beigne Is,  soit  de  fruits,  soit  do  crègie,  et  les 
antres  fritures  sucrées.  Mais  c'est  avec  rimde 
qu'on  fait  h  friture  la  meilleure,  la  jdiis  déli¬ 
cate  et  la  plus  croquante.  Tout  ce  qifon  fait 
frire,  dans  cette  substance,  est  d'un  tout  autre 
goût  que  les  frituros  a  la  graisse,  de  couleur 
blonde,  d’un  aspect  agréable,  et  plus  croquant 
sous  la  dent* 

Il  est  indispensable  d  avoir  deux  fritures, 
l  une  pour  le  poisson  cl  l  aiUrc  pour  les  aid res 


ois. 


L)nelle  que  soit  la  matière  que  I  on  emploie 
pour  la  frilure,  il  hul  qu'elle  soit  extrême- 
mont  cliande,  si  Ton  veut  cjuc  ce  que  Ton  y 
fait  frire  ait  une  l>cllc  apparence,  soit  ferme  el 
crousiillant  ;  c’est  ce  qui  fait  qu’une  frilure 
faite  sur  le  founicau  u'csl  jamais  bonne,  il 
faut  un  feu  clair  et  ardent  sous  la  poêle. 

Si  le  feu  prend  û  la  fri  turc  et  par  suite  à  la 
chcïninée,  il  ne  faut  i>as  s’en  effrayer;  si  la 
graisse  brûle  dans  le  foyer  on  réteinl  avec  de 
la  cendre;  si  la  friLiirc  s'enllamme  dans  la 
poêle,  il  suffit  de  la  couvrir  d’un  grand  cou- 
vercle  ou  d'un  torciion  imbibé  d'eau;  si  le  feu 
prend  dans  la  clumiinée,  un  drap  mouillé,  ap- 
pliqué  devant  rouverturc,  et  (jui  la  ferme  her¬ 
nié  liquemeui,  éteindra  le  feu  sur-io-champ. 


Eu  général,  les  fritures  pèchent  par  rimpa- 
lience  des  cuisinières  qui  jettent  les  objets  à 
frire  dans  la  friture  sans  attendre  qu’elle  soit 
suffisamment  chaude. 

Si  la  frilure  pétille  eu  y  jelant,  avec  le  lioiU 
du  doigt,  quelques  gouttes  d'eau,  la  chaleur 
est  suilisante:  des  personnes,  peu  scrupu¬ 
leuses,  envoient  la  salive  comme  explorateur 
du  degré  de  chaleur  de  la  friture;  ce  mode 
est  peu  coiivenalïle  et  dégoulanl, 

Si  l’on  fait  frire  du  i>oissou,  avant  de  le 
glisser  dans  la  poêle,  il  faut  le  prendre  par  la 
lèie  et  tremper  le  lioul  de  la  queue  dans  la 
friture-  si  ce  bout  devient  cassant,  on  peut 
abandonner  le  poisson  eu  le  retouruanL  quand 
il  est  II  moitié  friU 

Si  la  graisse  ivest  pas  assez  cliaiide,  on  ii’a 
qu’une  fi  iture  pèle,  molle,  qui  déshonore  les 
tneilkiires  tables,  et  qui  offense  à  la  fois  l’ccil 
el  reslomac.  Quand  la  friture  n’esl  ni  dorée  ni 
croquante,  elle  est  plus  difficile  à  digérer. 

Le  degré  de  chaleur  convenable  obtenu  ne 
suffit  pas  seul  pour  faire  une  bonne  frilurc- 

A  l’exception  du  poisson  (tu  on  se  contente 
(le  bien  ricsséchei  et  de  rouler  dans  la  farine 
au  moment  seulement  où  Tou  va  le  jeter  clans 
la  poêle,  des  pommes  de  terre  que  Tou  jette 
dans  la  poêle  en  les  essuyaiU  coniine  il  faut, 
on  couvre  tout  ce  cjii’on  veiU  frire  d’une  pàtc 
bien  faite,  on  la  compose  avec  de  la  farine, 
des  jaunes  d’œufs,  de  la  bière  ou  do  î’eati-clo- 
vie,  im  peu  il'huile  d’olive,  elc.  {Voy.  Pûie^) 
Elle  doit  être  coulante,  légère,  d’une  consis¬ 
tance  particulière  que  la  praiiquo  seule  pont 
indiqiïor. 

Si  la  pale  est  inalc,  trop  éi>aisse,  et  qiéoii 
ait  négligé  d'y  moUro  de  la  bière  et  de  Tcau- 
de-vie  qui  couîrilHient  a  la  faire  lever,  si  on  ne 
l’a  pas  laissé  revenir  au  moins  deux  heures 
avant  do  remployer,  elle  gâtera  la  friture,  et 
les  objets  ne  seront  jamais  croquants,  quoique 
la  frilure  soit  bien  chaude. 

La  pâte  doit  avoir  plus  de  consislaucc  pour 
les  choses  solides  que  ]ionr  les  choses  légères  . 

Quand  le  poisson  est  cuit,  on  le  met  égoutter 
sa  graisse  sur  une  serviette,  et  Ton  sert  sau¬ 
poudré  do  sçlliii- — '\^oy,  nrifineis^  Enlirmeîs, 
Eüujony  Carpe. 

lieux  règricé  de  la  nature,  le  règne  ani¬ 
mal  et  le  règne  végédal.  sont  tributaires  de 
ce  mode  do  cuissom  Ou  frit  les  piedSj  les 
oreilles,  les  cervelles  do  veau:  les  pieds,  les 
cervelles  de,  moulou;  les  membres  de  toute 
esi^èce  de  volailles,  et  même  les  œufs  ;  presque 
tous  les  poissons,  mais  surtout  les  soles,  les 
merlans,  les  carrelets,  les  limandes,  les  éper- 
laus,  les  carpes,  les  lauclics,  les  barbeaux,  les 
goujons,  et  tout  le  petit  poisson  blanc;  les  la¬ 
pins;  les  arlirhauts;  les  pommes,  les  abricots, 
les  pèches;  tonies  sortes  de  crèmes,  brioclies 
et  pâtisseries:  le  persil,  les  tleurs  d’accacia.  les 
feuilles  de  vigne,  etc. 

La  friture  est,  comme  on  voit,  un  champ 
vaste  sans  cesse  ouvert  aux  travaux  d'un  ar- 


tisle.  C  est  un  des  plus  beaux  Hûm  onâ  de  la 
couronne  des  cuismiers- 

La  friture  est  d'autaiu  plu5  précieuse  à  réco- 
nomie  (lomeslique)  fitdclJe  offre  les  moyens  de 
déguiser  beaucoii]i  de  mets  qidon  iroserait  re¬ 
produire  sous  leur  première  forme.  Grâce  à 
elle,  une  vieille  fricassée  de  poulets  de  vient 
nue  marinade  nouvelle;  d’une  antique  ]>rmche, 
d'un  vieux  baba,  (run  ))iscuit  de  Savoie  X  demi 
mangé,  ou  compose  de  jolis  licignets  glacés 
de  la  meilleure  mine  du  monde.  I>ds  crèmes 
se  transforment  on  cxcetlcnL  mitremets.  îîtdin 
la  poêle  est  une  excellciile  fri f unie  ou  ctiacuii 
va  troquer  sou  vieil  halut  coiiirc  un  neuf. 

(Coscus).  AlinteiiL  saiiu  nourris* 
sani  cl  agréable,  formé  par  le  caséum  et  le  bu- 
tyruni  du  lait  réduits  a  l’état  de  coagula tiou, 
soit  spontanément,  soit  [lar  élniIliLion,  soit  en- 
tin  au  moyen  triin  ageiiL  acide  nommé 
Le  fromage,  a|iiès  que  l'on  y  a  ajuulé  du  sel 
en  quantité  variable,  suivant  l'espèce,  s’enferme 
dans  des  moides,  et  il  est  soumis  a  niic  i>res* 
si  on  qui  doit  le  débarrasser  du  petit-lait  ou 
sérum  qui  nuirait  à  sa  sapidité,  A  sa  coiiserva- 
lion  et  à  toutes  les  autres  qualités  qui  lui  sont 
nécessaires  |iüur  être  dans  im  étal  aussi  juirl'ait 
qu‘il  est  possible. 

Suivant  JIM.  Gay-Lussac  et  Tliénard,  le  fro¬ 
mage  est  formé  d’oxygène,  d'iiydrogène,  de 
carbone  lU  crazote, 

Le  lait,  quel  que  soit  le  mammifère  dont  il  ]U'o* 
vienne,  est  toujours  plus  ou  moins  susceptible 
d’éire  converti  en  fromage;  mais  on  idcmptoîe 
ordinairemenl  que  celui  ûe  vache,  de  chèvre 
ou  de  brebis.  Jialgré  des  opinions  coairaires, 
c’est  le  lait  de  vaelie  qui  est  préférable  |>our  cet 
usage;  de  même  que  ]fOur  le  beurre,  parce  qtill 
est  le  plus  riche  et  le  plus  agréable  au  goût.  Le 
lait  de  chèvre  et  celui  de  brebis  ne  vienueiil 
qu’après, 

Les  fromages  offrent  une  grande  variété  dans 
leur  goût,  leur  arôme,  leur  couleur,  leur  con- 
sisLaucccl  le  temps  pcndani  lequel  ils  peuvent 
se  conserver;  mais  ces  différences  tiennent  plu¬ 
tôt  aux  divers  modes  de  fabrication,  aux  mani¬ 
pulations  dont  ils  sont  l'objet  qu’à  la  composi¬ 
tion  chimique  du  lait,  u  la  nature  du  pâturage 
et  A  r  in  fluence  du  climats 

Les  fromages  læuvcnt  se  diviser  en  trois 
classes:  les  IVomaitcs  frais.  les  l’i ûmaiîcs demi- 

*r  f  *'  t  J 

sel  et  les  fromages  salés. 

Dans  la  première,  nous  trouvons  les  fromages 
de  ISmfchàlel  fNorniandic).  Les  fromages  *le 
V'h'i/,  dits  a  la  crème,  les  fromages  btancs  nu 
iï  ta  pie.  Ces  fromages  fort  recherchés  des  fem- 
nic^Ë  et  des  enfants  peuvent  être  délayés  dans 
un  peu  do  lait  avec  addition  de  sucre  en  pou¬ 
dre,  et  offrent  ainsi  un  dessert  fort  agréable 
aux  jiersoniios  dont  Lestemac  digère  facilement 
le  laitage.  Ils  demandent  A  être  mangés  très- 
frais,  car  ils  s'aigrissent  promplemcnt.  Le  tra¬ 
vail  de  roflicc  multiplie  à  l’intini  les  fromages 
A  la  crème  fouettée  ou  panachée,  à  la  rose,  à  la 
vanille,  au  marasquin,  aux  pistaches,  etc. 


Dans  la  deuxiènie  classe,  nous  irotivons  le 
fromage  de  une  autre  espèce  de 

Yirji ,  le  Cftci'rei  du  Jura,  le  Pont-l* Evêque /Iq 
SiriivchmoùX  quelques  autres  fromages  blancs 
qui,  en  raison  de  celle  préparation,  ïieuvcnt  se 
conserver  pendani  quelque  temps  sans  s'aigrir. 

La  classe  des  fromages  salés  comprend  toutea 
les  imitations  de  Gruyère  :  les  fromages  de 
i>n>,  de  iluppemettu,  de  Hoquefort,  de 
liage,  de  SepltîmiceE  de  NeufchiUel  affiné,  de 
itéra) dmer  ou  (téromé,  de  iMuroUcs,  LimrüL 
de  ilioU,  de  Ti'oj/eH,  de  Mignot,  Compïègne,  Roi' 
lot.  Süint-Neelairey  du 

i.cs  fromages  de  Ffandre  et  do  Hollande. 

Les  fromages  étrangers  sont,  pour  la  Suisse, 
les  fromages  de  Gruyère  et  de  Ùrintz,  i(?  Schab- 
ziger,  etc. 

Pour  ritalie,  le  Stracchino,  le  Gorgonzola,  le 
Caccio-Cüvallo,  le  Conestmto,  \e  Pannesnn. 

PourrAngleterre,  IcStillonde  Cheüer,  \eOlo- 
cester,  le  Dunlop,  lo  WiUshire,  etc. 

Les  divers  fromages  de  flollande ,  ceux  do 
Flandre,  le  fromage  persillé  du  Limbourg^ 

Les  fromages  se  servent  à  la  lin  du  dîner, 
le  sol  qui  entre  dans  la  préparation  de  ceux 
de  la  troisième  classe,  aide  à  la  liigcstiou, 
aiguise  la  soif,  tandis  que  leur  saveur  plus  ou 
moins  relevée  ravive  les  organes  du  goût  blasés 
jiar  la  muUiplicité  de  mets  qu'on  a  soumis 
à  leur  aj^préciation  ,  et  les  dispose  à  mieux  dé¬ 
guster  les  vins  de  choix  et  les  liqueurs  qui  ac- 
compagnenUiii  flesserl.  De  lù  le  proverbe  :  Le 
fromage  est  le  biscuit  des  buveurs.  Ces  froma¬ 
ges,  qui  conlieniieut  des  principes  siimulants. 
sont  échauffants  ;  les  couvai escenls  doivcnl  s’en 
abstenir  et  les  personnes  prédisposées  aux  iu- 
namnialions  ii’en  doivent  faire  usage  qu’en  pe¬ 
tite  quantité, 

Ils  demandent  ù  cire  mangés  en  état  de  par¬ 
faite  mauirilé  et  de  coiiservaiion,  et  deviennent 
malsains  lorsque,  comme  ic  font  quelques  per¬ 
sonnes,  ou  attend  qu’ils  soient  arrivés  A  l’état 
de  jnilridilé. 

Les  fromages  à  la  crème,  A  la  pie,  sont  ra¬ 
fraîchissants,  mais  d’une  digestion  difficile  pour 
les  estomacs  délii  als;  rcxpérieiicc  doit  guider  à 
cet  égard.  Dans  la  convalescence  de  quelques 
muîadies  inllamiuaLoirci  ,  on  peut  en  faire 
vis^ige,  mais  modérément.  thiaiiL  A  la  préémi-  - 
nonce  que  mérite  le  protîiiit  de  telle  ou  telle 
province,  c’est  surtout  en  fait  de  fromage  fine 
tout  dépend  dagoül,  et  d’ailleurs  le  mériLcd  un 
même  fromage  vu  rie  considérablerncnt  au  ju- 
gemcnl  d’un  amateur,  suivant  qu’il  a  été  plus 
ou  moins  gardé,  qu'il  est  plus  ou  moins  afhné. 

Les  insectes  qui  aiLaquent  le  fromage  sont: 
le  àron  ou  initie  des  fromages  (acarHs  eiro); 
lorsque  le  fromage  esta  demi-sec,  ils  éclosent 
sous  la  croûte  et  le  liévorent  à  riiUéricur. 
Les  larves  de  !a  moucîie  verte  dorée  - 

ecsûc)  ;  de  la  mouche  commune  wiaca  dômes- 
iica]\  delà  mouche  stercoraire,  et  surtout  de 
la  mouche  de  la  pourriture  Les 

ravages  causés  par  ces  aniTiiaux  no  sont  à  re- 


ilouter  tjiio  dxins  les  à  iVompge. 

l^oiiüTfo  ils  fiTinoiicent  un  état  de  puLréfaclion, 
jcs  t'onsommateiîi'g  pourront  toujours  dvitcr 
(vl  iiiconvdnieni-  tjiïolquos  jicrsonnes  prêtè¬ 
rent  le  fromage  arrivé  a  cdte  iiiaturitf',  parce 
([U  il  est  jdus  fort  et  <]uc  sa  saveur  est  de 
plus'  haut  g» sût. 

La  Franco  possède  d’excellents  fromages, 
mais  par  leur  défixiilde  fabrication-,  ils  ne  sont 
pas  de  longue  garde,  comme  le  llolhnde  ^  le 
Chesier^  etc*  Cependant,  grâce  aux  encoura¬ 
gements  offerts  par  les  sociétés  d'agriculture, 
des  essais  ont  été  tentés  en  NonnancUe .  en 
Lorraine,  dans  les  Vosges,  la  iTanche- Conjié  . 
le  Dauphiné  et  les  Alpes,  et  on  a  réussi  à  imi¬ 
ter  avec  succès  les  fromages  de  Gruyère,  (loi- 
iRTule,  Cbeslcr  et  l*armesaiu  Feut-èirc  enfin  Tin- 
dus  trie  de  nos  fabricaïus  parviendra-t-elle  à 
affranchir,  à  leur  profit,  la  France  du  Irüjut  con¬ 
sidérable  qu'elle  paie  aux  divers  pays  étran¬ 
gers  qui  coucourenl  ù  son  aj^provisionuement* 

Froiiin^e  a  la  ïue.  C'est  une  antre  espèce 
de  fromage  blanc,  d’une  qualité  inférieure,  fait 
de  lait  tout  i\  fait  écrémé.  On  1  étemi  sur  le  pain 
cl  üu  y  ujoutediiscL  11  est  peu  égoutté.  Mêmes 
propriétés  que  la  précédente. 

Fromii;;^  iiK  ckeme  FRAîrniv  UE 
Le  fromnge  de  Vîry  est  un  dt?s  desserts  les 
plus  reciiercbés  de  la  table  parisienne.  11  a 
donné  une  graudê  réputation  à  un  petit  vil¬ 
lage,  Comme  toutes  les  choses  bonnes,  on  a 
cirerché  ù  l’imiter  ;  on  a  décoré  de  son  nom 
des  fromages  communs,  revêtus  de  crème,  aiin 
de  les  faire  passer  pour  cet  excellent  produit, 
Î1  n'y  a  qifun  seul  dépôt  il  Paris  des  fromages 
de  Viry,  chci  M,  Turquand.  On  donne  un  goût 
délicieux  à  cos  fromages  en  saupoudrant  la 
crème  avec  du  sucre  vanillé. 

Froiiiîi^i^^  uAvvnors,  Ce  sont  des  espèces 
de  crèmes  crues  Cl  faites  avec  de  la  crème  fouet- 
lée,  àla(|uclIcon  incorpore  mie  substance  aro¬ 
matique  quelconque  comme  tleurs  d'oranger, 
vanille,  thé,  café,  menthe,  roses,  violettes,  œil¬ 
lets,  etc.  ;  puis  les  fromages  bavarois  aux  fruits 
rouges,  aux  abricots  ,  aux  pècbes,  au  melon, 
au  marasquin,  aux  noix  vertes,  etc.,  etc.,  et 
enlin  les  fromages  glacés. 

Les  fromages  bavarois  et  glacés  sont  de  dé- 
liciouses  préparations,  dont  il  ne  faut  pas  faire 
abus  parce  qu’elles  sont  lonjours  un  peu  lour¬ 
des;  néanmoins  les  ingrédients  plus  ou  moins 
siimuIanLs  que  Ton  y  ajoute  en  faciliteni  un  pou 
la  digesiiou  ;  certains  peuvent  être  donnés  aux 
convalescetUs  ;  il  y  a  des  personnes  (jui  ne  peu¬ 
vent  s\tccommoder  de  ceux  qui  sont  à  la  glace. 

Froiiiag^es  blancs.  Ces  Fromages  qui  se  fa¬ 
briquent  aux  environs  do  Paris,  ont  une  pâle 
blanche,  molle,  dont  la  qualité  varie  suivant 
que  le  lait  caillé  dont  ils  sont  faits  a  été  plus  ou 
moins  écrémé,  lis  s'étendent  facilement  sur  le 
pain,  mais  plu  s  généralement  on  les  délaie  avec 
du  lait  et  on  y  ajoute  du  sucre*  Ainsi  préiiarés, 
e’est  uii  mets  qui  plail  aux  enfants  et  aux  fem¬ 
mes.  Cet  aliment  est  cPasse^  difficile  digestion. 
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Comme  ils  conlienneut  une  assez  grande  quan¬ 
tité  de  petit-lait  J  ils  sont  rafraîchissants,  mais 
ils  s’aigrissent  rarilement*  Leur  diamètre  est 
de  2E  à  3d  centimètres:  mais  on  les  détaille 
par  portions.  Ils  arrivent  sur  le  marché,  les 
mardis  et  les  ventl redis* 

Froma^e^  UE  charcctebte.  Ces  ]mépara- 
lions  lourdes  et  échauffantes  ne  conviennent 
qu’à  des  estomacs  robustes,  notamment  le  />*o- 
mnffe  d^ftalie,  dont  voici  la  recette  : 

On  pile  et  lu'oie  un  foie  de  cochon  avec  deux 
liers  de  lard  et  un  tiers  de  ])aiine  :  on  mêle  le 
tout  eu  l’assaisonnant  de  poivre,  sel,  muscade, 
girolle,  thym,  sauge,  liasilic,  persil  liaché,  co¬ 
riandre  et  unis  ;  ou  couvre  le  fond  et  les  bords 
d'un  moule  de  fer-bianc  avec  de  la  crépine; 
on  place  le  hachis  au  milieu;  on  le  recouvre 
de  bandes  de  lard  et  fon  fait  cuire  au  four; 
quand  ie  fromage  est  cuil,  on  le  laisse  refroidir 
dans  le  moule  et  on  l’en  retire  en  trempant  le 
tout  dans  Peau  bouillante. 

Le  fromage  de  cochoji  diffère  du  précédent; 
on  désosse  une  tète  de  cochon  ;  on  coupe  toute 
la  cbair  ([u’ellc  contient  en  filets;  on  y  ajoute 
les  oreilles;  on  mêle  le  tout  avec  du  laurier,  du 
thym,  du  liasilic,  de  la  sauge,  du  persil  haebé 
Irès-lln,  des  épices,  sel  et  poivre,  muscade  râ¬ 
pée,  un  zeste  et  un  jus  de  citron;  on  étend  la 
peau  de  la  tête  dans  un  saladier;  on  place  les 
filets,  en  les  entremèlanl  de  gras  et  de  maigre, 
les  tendons  des  oreilles,  la  panne,  la  langue, 
des  truffes,  des  pislaciies,  des  avelines  ou  des 
amandes  mondées  :  on  enveloppe  le  tout  dans  la 
ITcau  que  Ton  coud  serrée  ;  on  fait  cuire  ce  fro¬ 
mage  dans  une  marmite  longue  avec  de  Teau 
additionnée  de  lliyni ,  de  laurier,  de  persil, 
sauge,  basilic,  girolle,  sol,  poivre  et  viu;  après 
sept  ou  huit  licures  sortez  le  fromage  de  la 
marmite  et  meitez-le  dans  mi  moule  d’étain  ; 
eouvrez-le  dosa  gelée  clarifiée  avec  des  blancs 
d ’r niifs .  // on-(l’ œuvre . 

Froiii£i£;4'it;  i>E  Hollande.  11  y  en  a  de  trois 
qualités. 

Le  fromage  de  lloUavde  propreincnt  dii ,  blanc 
â  rexÈériciir,  rond,  pâle  salée. 

Le  Cantert,  ronge  ù  l’extérieur,  rond,  salé 
avec  addition  d'anis,  clous  de  girofle  et  pousses 
de  sa]un. 

Lu  troisième  qualité  en  boules  [  tètes  de 
moinesq  plus  petites,  rouges  sans  addition  de 
clous  de  girolle ,  d'aiiis  et  de  pousses  de  sapin 
et  moins  salé. 

Froitia|:;es  de  M.  Fromage.  L  est  encore 
un  produit  de  la  Normandie,  mais  il  paraît  de¬ 
voir  reinporltM'  sur  ses  rivaux  llolloL,  Livarot, 
Mignot,  etc.  Le  fermier  qui  y  allachc  son  nom 
en  soigne  la  fabrication,  et,  malgré  le  prix  élevé 
de  ce  fromage,  le  débit  en  est  considérable.  Il 
se  vend  sous  forme  de  disques  de  5  centimètres 
de  diamètre  sur  3  ou  i  de  baiiteur.  au  prix  de 
ï  fr.  50* 

Fr<iiii4^iil  (Tii/îctiWij.  Genre  de  la  famille 
des  graminées  ti  de  la  Iriandrie  digynie.  L’es¬ 
pèce  de  froment  qui  porte  le  nom  de  hïé  est 
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unD  plaiiio  dont  les  grniiics,  au  moyen 

de  la  iriuiraiion,  fournissent  une  farine  cjui  est 
la  base  du  jrain  et  antres  pâles  alimentaires,  et 
qui  entre  en  outre  dans  beaucoup  de  prépara¬ 
tions  culinaires. 

Il  y  a  plusieurs  autres  espèces  de  froment  et 
bon  nombre  de  variétés;  nous  on  parlerons  à 
leurs  divers  articles  res])ectifs.  —  Voy,  Famo. 

Fromeiitoau.  Variété  de  raisin,  d'un  gris 
rouge,  a  grosses  grappes  et  d’un  goût  excel¬ 
lent;  il  croît  en  Champagne.  Il  ne  faut  pas 
manger  Tenveloppc  des  grains  parce  qu'elle 
est  indigeste.  Mêmes  propriétés  que  les  autres 
espèces  de  raisin. 

Froiisac  (Vin  de),  Bordelais,  rouge  ordi¬ 
naire,  qualité;  17  à  18  degrés.  . 

Fronli^nan  {Vin  de),  de  2  fr.  50  A  4  fr. 
la  bouteille  (novembre  1854)  It  contient  de  12 
à  j3  degrés  d'alcool  quant  il  est  bon, 

Comme  tous  les  vins  du  Laguedoc,  il  plaît 
beaucoup  aux  femmes.  Ce  vin  est  un  peu  pâteux 
et  porte  facilement  à  la  tèLc;  il  y  a  des  gens 
délicats  qui  le  boivent  avec  les  huîtres^  et  nous 
estimons  cette  pratique  excellente  et  digne  de 
propagande.  Fieux  heures  avant  le  dîner  et  ac¬ 
compagné  d’un  biscuit  de  Ueims,  un  verre  de 
ce  viii  est  excellent  pour  occuper  utilement 
Fesiomac,  Desnert. 

Friisî%ore  (  FrujîîWî/s  ).  Nom  que  Bon 
donne  aux  espèces  qui  se  [lourrissent  exclu¬ 
sivement  dû  fruits. 

Fruit  (Fniflws).  On  donne  ce  nom  A  tout 
ovaire  fécondé  et  accru ,  et .  par  extension ,  à 
rcnsemble  des  ovaires  fécondés  et  rapprochés, 
soit  dans  une  même  fleur,  soit  dans  plusieurs 
fleurs  portées  sur  un  nicme  jiédoiicule. 

On  nomme  ft'uU  aimplCj  celui  qui  u’esl  corn* 
posé  que  d’un  seul  ovaire .  comnïe  la  cerise; 
il  est  irrégulier. 

Un  appelle  frait  multiple,  celui  qui  provient 
de  plusieurs  carpillcs  isolées  naturellement 
dans  une  seule  fleur,  la  fraise,  la  framboise,  le 
fruit  des  renoncules,  etc* 

Enfin  on  nomme  fruit  composé  ou  agrégé, 
celui  qui  est  formé  par  la  réunion  ou  le  rap¬ 
prochement  de  plusieurs  ovaires  qui  provien¬ 
nent,  clans  Forigiiie,  de  fleurs  distinctes,  Fana- 
nas,  la  mûre,  la  ligue,  le  cône,  etc. 

Les  fruits  servenL,  pour  la  plupart,  d^alirnent; 
certains  sont  employés  comme  médicaments; 
quelques-uns  sont  sans  usage  ;  d’autres  enfin 
sont  vénéneux. 

Les  fruits,  quelque  agréables  qu'ils  soient, 
UC  doivenl  pas  être  nïaugés  avec  excès;  cer¬ 
tains  estomacs  ne  s'en  accommodent  pas  ; 
d'autres  ne  les  peuvent  digérer  que  cuits  cl 
mis  au  sucre. 

Les  fruits  secs  qui  contiennent  de  la  fécule 
sont  plus  nourrissants  que  ceux  qui  renferment 
de  Fbuile;  les  uns  et  les  autres  sont  d’assez 
difficile  digestion. 

Les  fruits  acides  et  aqueux  sont  moins  nour¬ 
rissants  mais  plus  rafraîchissants;  ils  se  digè¬ 
rent  mieux  que  les  secs;  mais  tous  les  esto¬ 


macs  ne  s’en  accommodent  pas ,  à  cause  de 
racidilé  dont  ils  soûl  doués. 

Les  fruits  dont  on  fait  généralement  le  plus 
d’usage  sont  les  cerises,  les  fraises,  les  frain- 
boises,  les  raisins,  les  groseilles,  les  différentes 
espèces  de  prunes  et  de  pêches,  les  poires 
fondantes^  les  abricots,  tous  ne  sont  pas  éga¬ 
lement  salubres  :  les  cerises,  les  pêches,  les 
poires  fondantes,  les  raisins  sont  ceux  qui  mé¬ 
ritent  la  préférence.  Ou  doit  les  éviter  quand 
011  est  sujet  aux  aigreurs,  quand  Testomac  et 
les  intestins  soûl  dans  un  état  de  relâchement, 
que  tout  le  corjts  est  affaibli,  le  sang  pauvre, 
les  forces  épuisées.  Les  personnes  même  aux- 
quellos  ils  conviennent  sc  trouveront  toujours 
mieux  de  les  prendre  hors  des  repas,  seuls  ou 
avec  un  peu  de  pain,  que  de  les  mêler  à  d'au¬ 
tres  alimenls,  et  surtout  il  conviciil,  nu  man¬ 
geant  ceux  qui  sont  acides  principalement,  de 
ne  boire  que  de  beau  pure,  parce  que  le  vin 
détermine  souvent  de  la  fermentaLion.  Certains 
fruits,  tels  que  pêches,  fraises,  framboises,  etc., 
demandent,  au  contraire,  A  être  accompagnés 
d'un  peu  de  vin  ou  de  liqueur  pour  en  faciliter 
la  digestion  et  neutraliser  Faction  par  trop  sé¬ 
dative  qu’ils  ont  sur  l’estomac  —  Voy.  Calen¬ 
drier  et  le  nom  de  chaque  fruit  ^ 

Friiim  Fiî.vis,  Les  progrès  obtenus  ])ar  le 
développement  de  riiorticulLure  ont  amené  de 
surprenants  résultats.  Les  fruils  de  dessert 
sont  arrivés  à  des  grosseurs  prodigieuses.  M. 
Couturier  vient  d’ouvrir,  boulevard  des  Ualiens, 
n*^  38,  un  établissemeut  spécial  où  Ton  peut 
en  toute  saison  se  procurer  les  plus  beaux 
fruils  que  Ton  peut  même,  si  on  le  désire, 
cousomuier  sur  place, 

Friiitï^  sKcs.  Avignon  (Vaucluse),  Ueims 
[Marne),  Montpellier  (Hérault)  ont  le  privilège 
de  nous  fournir  les  meilleurs. 

Les  fruits  secs  ou  frais,  cuits  ou  crus,  sont 
un  bon  aliment  ([uatul  ils  sont  pris  avec  me¬ 
sure.  Seuls,  ils  ne  pourraleiil  suffire,  comme 
agent  mUritif,  aux  besoins  de  notre  organisme; 
mais  ils  s'ajoutent  d'une  manière  salutaire  A 
notre  iiourriUiro. 

Il  est  bon,  dans  les  convalescences,  de  don» 
ner  de  préférence  les  fruils  cuits,  |mrce  qu'en 
cet  état,  sans  perdre  leurs  propriétés,  fisse  di¬ 
gèrent  mieux,  et,  par  conséqueiil,  fatiguent 
moins  l'estomac.  —  \^oy.  Cülendriei\ 

Fruitier.  On  nomme  ainsi  le  lieu  destiné 
à  conserver  les  fruits  pendanl.  Iliiver.  11  faut 
qu'un  fruitier  ne  soit  ni  trop  sec,  ni  trop  liu- 
mide;  et,  <pFen  outre,  ü  soit  à  l'abri  des  varia¬ 
tions  de  la  température.  —  Voy.  Calendrier. 

Fumet  [Odor).  On  donne  ce  nom  A  une 
vapeur  odorante  et  agréable  qu'exhalent  cer¬ 
tains  mets  et  certains  vins. 

Fiiiuef  DE  PEiioiiix,  Mettez  dans  une  cas¬ 
serole  deux  lapins  de  garenne,  deux  vieilles 
perdrix  coupées  en  quartiers,  carottes,  oignons, 
panais,  pied  de  céleri,  champignons,  bouquet 
garni,  quatre  épices,  coriandre  el  une  boutefiie 
de  vieux  via  blanc.  Ecumez  pendant  la  cnissou 
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ei  ajouter  uii  (lenii'lilre  de  consommé  réduit; 
laissez  niijoler  deux  heures  ci  passez  au  tamis. 
Après  avoir  dégraissé,  remeuez  sur  le  feu,  en 
la  Jïiouillain,  cettccomposilion  ;  taiies-ia  réduire 
en  glace  cl  ajoutez- y  soit  im  peu  d'espagnole, 
soit  trois  cuillerées  d'un  roux  léger. 

Celle  préparation,  assez  stimulante,  que  l’on 
tient  en  réserve,  sert  (i  assaisonnei  certains 
mets  et  en  particulier  les  anifs  pochés  et 
brouillés.  Elle  nccouvioui  qiéeu  état  de  santé; 
eÜe  est  très-reronforianle.  Entrée. 

Fiiiiiî^ulioii  [Fumigatio).  En  terme  de 
cuisine,  cela  signifie  fumer  les  viandes  et  autres 
comeslihles  que  Ton  a  préliminairement  salés. 

Ces  jiréparaLions  stimulantes  no  eonvicnneiU 
qu'aux  estomacs  robustes  et  nullement  aux  per¬ 
sonnes  en  couvüiescencc. 

FiiHil,  Insiruincni  de  fer  long,  rond,  can¬ 
nelé,  emmanché  de  bois  qui  sert  a  donner  le 
fil  aux  couteaux* 

IvimIc  {Cadm).  Eamille  de  poissons  osseux 
de  Tordre  des  malacoptérygiens  siibbrachicns* 
Les  gades  se  reconnaissent  à  leurs  ventrales 
jugulaires  étroites  et  poiiUues;  leurs  espèces 
nombreuses  et  fécondes  sont  un  des  objets  les 
plus  intéressants  de  nos  pêcheries,  A  ce  genre 
apparlieimeni  la  morue,  le  merlan,  la  merluche, 
te  lieu,  la  loUc  de  iiviére,  etc,  — Voir  ces  mots. 

tiiaëlo  tViii  de].  [Naples),  rouge,  léger, 
d'un  extpiîs  parfum;  19  à  20  degrés. 

ivtiinter  (Ce™.!?]*  Genre  la  décandrie 
moiiogvnie  et  do  la  famille  des  papilionacées 
sophorées.  L'arbre  de  Judée  ou  gainier  com¬ 
mun,  ccrcis  sÜiquastnm ,  est  originaire  de 
l'Europe  inéridiouale;  ses  ilcurs,  d’un  beau 
rose,  iiaissenl  immédiatement  sur  le  bois  avant 
le  développement  des  feuilles;  en  raison  de  la 
saveur  piquante  de  ces  llcurs,  on  s’en  sert 
comme  d’assaisonnement  dans  les  salades  et  ou 
les  contil  au  vinaigre.  Les  fruits  de  ce  bel 
arbre  sont  aigre-doux  el  rafraîchissants. 

{(falHctophfigus),  On  donne 
ce  nom  à  certaines  peuplades  qui  se  nourris¬ 
sent  principalement  de  lait. 

fpaliiiitiiie.  Grosso  pièce  d'entremets  que 
Ton  sert  froide  et  qui  est  composée  de  chair 
de  volaille,  de  cochon  de  lait,  clc.  ;  on  décore 
les  galantines  avec  de  la  gelée.  Ce  mets  est 
assez  lourd  et  ne  convient  pas  aux  personnes 
en  couvalescence  ni  aux  estomacs  faibles  et 
délicats.  Relevé. 

î!  A 


Pour  laire  une  galantine  on  cboisil  une  belle 
dinde  que  Ton  désosse,  eu  coupant  la  peau 
au  milieu  du  dos  dans  toute  sa  longueur,  eïi 
évitant  de  la  déchirer;  on  ôte  les  nerfs  des 
cuisses,  on  en  tire  les  chairs  et  celles  de  Tes- 
tomac  ;  on  ajoute  des  parties  égales  de  porc 
frais,  de  rouelle  de  veau,  de  lard  gras  assaison¬ 
nés  de  sel,  dhqjices  et  d'herbes  sèches  hachées 
menu.  Ou  pile  le  tout  dans  un  mortier;  on 
étend  la  peau  sur  un  linge  fin,  la  chair  en  des¬ 
sus,  on  place  alors  alternativemont  la  farce,  les 
tranches  de  jambon,  les  lardons  de  langue  de 
porc  à  Técarlate,  ou  de  Irulïes,  ou  d'amandes 
de  ]>islaches  mondées,  de  petits  cornichons, 
jusqu’à  ce  que  la  viande  soit  remplie;  on  rap* 
proche  alors  la  peau  et  on  la  coud  en  rcmplis- 
saru  les  lacunes  avec  de  la  farce  et  en  donnant 
nue  forme  un  peu  allongée*  Un  couvre  do  bar¬ 
des  de  lard  et  de  sel.  on  enveloppe  le  tout 
dans  une  serviette  bien  serrée  el  ficelée  pour 
que  ia  viande  ne  se  déforme  pas.  On  fait  cuire 
comme  une  daube  cl  on  sert  avec  le  jus  de 
cuisson  réduit  en  gelée. 

Pour  découper  la  galantine  on  procède 
ainsi  : 

On  commence  par  couper  la  galantine  par  le 
milieu  dans  toute  sa  longueur  el  pcrpendicu- 
lairernenl,  et  on  coupe  en  travers  des  Iranches 
minces  en  maintenant  le  tout  de  manière  à  lui 
laisser  sa  forme  |>rimitive  ;  on  introduit  ensuite 
dans  chacun  doses  deux  côtés  deux  brochettes 
d'argent  qui  en  mainliennent  toutes  les  par- 
tie.s,  et  OM  la  décore  ensuite  de  gelée  comme  il 
est  indiqué  du  coté  IL 

Uuaiid  ia  galantine  doit  figurer  plusieurs  fois 
sur  la  table,  on  la  sert  ornée,  mais  sans  être 
couiiéo  préalablement,  on  la  coupe  alors  par 
Iranches  minces,  en  commentant  juar  Tun  des 
bouts;  on  coupe  avec  la  tranche  la  partie  de 
gelée  qui  y  correspond,  de  façon  que  la  partie 
qui  reste  conserve  son  ornemenL 

Pâtisserie  compacte,  lourde,  indi¬ 
geste,  qui  ne  convient  qu'aux  estomacs  robustes 
et  nullement  à  ceux  qui  sont  faibles,  ni  aux 
personnes  en  convalescence* 

Lctlc  pâtisserie  sc  fait  avec  de  la  farine,  du 
beurre,  du  sel  cl  de  Teaiu  Thé  et  Entremets. 

(Gailmœ).  Ordre  d’oiseaux 
pesüntS)  à  vol  court,  dont  les  narines  sont  re¬ 
couvertes,  en  partie,  d'une  pièce  charnue,  et 
dont  les  ]iieds,  de  grandeur  médiocre,  ont  les 
iloigts  de  devant  réunis  à  leur  base  par  une 
courte  membrane.  La  plupart  couvent  à 
terre  sans  faire  do  nids.  Hs  vivent  princi¬ 
palement  de  grains  et  avalent  leur  nourri- 
lure  sans  Técraser.  Quelques  espèces  ont 
tes  tarses  armés  d\iu  éperon  pointu.  Cet 
ordre  renferme  jiresque  tous  nos  oiseaux 
do  basse-cour,  tels  que  les  pigeons,  les 
paons,  les  dimlons,  les  faisans,  les  pinladcs, 
les  lé  Iras,  etc* 

r  imiin  (Vin  dcL  Béuru  (  lîûsses-Fvré- 
li-  ' 

5^  necsi. 

Rlnnc,  2*^ classe:  I  V  h  l'>  degrés. 


4parbure.  l’otage  origiimire  de  Gascogne 
dont  le  fond  doit  loujoursèlre  gratiné. 

On  fait  des  garbures  à  la  béarnaise,  aux  oi¬ 
gnons,  aux  laiiues,  auxclioux^  à  la  Villeroy.ù 
la  PoligimCi  au  fromage,  etc. 

(]cs  divers  genres  d*c  garbure  neeouvienneul 
qu'aux  estomacs  robustes  ci  se  digereut  assez 
difiicilemenl. 

il  y  a  des  garbures  de  deux  sortes  : 

Les  garbures  au  gras  ci  les  garbures  au 
maigre* 

Pour  faire  une  garbure  au  gras,  il  faut  avoir 
d’abord  im  hou  potage  oUj  à  sou  détau L,  d'excel¬ 
lent  bouillon^  ensuilQ  ou  [irciid  des  choux  que 
Ton  coupe  en  cpiairc,  Ajirés  les  avoir  fait  blan¬ 
chir  et  rafraîchir,  ou  les  presse  bien  pour  les 
égouUer,  et  Tou  ficelle  chaque  quartier  légère- 
nieiiL,  On  fonce  une  casserole  ou  une  Ijrai&ière 
avec  des  bardes  de  lard;  ou  arrange  les  choux 
dessus  avec  du  peut  lard,  quelques  petits  mor¬ 
ceaux  ou  im  morceau  de  jamhoii,  des  rouelles^ 
ou  un  jarret  de  veau*  Après  avoir  rccouverl  le 
tout  de  bardes  de  lard,  ou  y  ajoute  des  caroücs, 
des  oignons  cl  un  bouquet  garni:  ou  mouille 
ensuite  avec  l'empotage  ou  le  bouillon  et  on 
fait  cuire  â  petit  feu.  Quand  la  cuisson  est 
])arfaite,  on  coupe  du  pain  de  potage  t[uc  Ton 
fait  mitonner  un  ])eu  épais  avec  Pempotage  ou 
le  bouillon.  Ou  égoutte  ensuite  les  choux  sur 
un  linge  blanc  et  on  les  presse;  on  prend  du 
fromage  de  Gruyère  et  du  Parinesan  nipés  et 
mcles  par  jiarties  égales^  on  eu  saupoudre  la 
soupière  qui  doit  être  d’argent  ou  tout  au 
moins  dhine  terre  qui  puisse  aller  sur  le  feu; 
on  y  inei  un  lit  do  choux  poudré  de  fromage, 
puis  lui  lit  de  pain  luiLonué,  également  poudré 
de  fromage,  et  on  élève  successivement  ecs 
lits  jusqu’il  ce  que  la  soupière  soit  jiicine,  eu 
remarquant  que  les  choux  <loivcui  former  la 
couche  de  dessus,  que  l’on  saupoudre  encore, 
plus  que  les  autres*  La  soupière  étant  ainsi 
remplie  jusqu'aux  bords,  ou  la  met  gratiner 
doucement,  soit  au  four,  soit  sous  un  four  île 
campagne,  soil,  à  défaut  de  Tun  onde  rautre 
sur  un  fourneau  avec  feu  très-doux  dessous  et 
dessus  CL  l’on  sert  bi  ùlaut. 

On  sert  eu  îiicme  temps  que  la  garlmre, 
mais  dans  une  éciielle  à  part*  de  bon  bouillon 
l)ien  chaud  pour  les  personnes  qui  u’aimeuL 
point  le  potage  épicé, 

La  garbure  au  maigre  se  fait  ainsi  : 

Ou  fait  un  bon  boîiillon  maigre  avec  pois 
secs,  carottes,  oignons  et  céleri.  Lorsque  tout 
est  cuit  J  on  passe  ce  bouillon  ;  ou  prend  d'au¬ 
tres  oignons,  carottes  et  céleri  que  roii  fait 
suer  dans  une  marmite  avec  un  peu  de  bmirre; 
quand  cela  commence  à  s’attacher,  ou  y  met  le 
bouillon  de  jiois  et  ou  laisse  le  tout  bien  cuire. 
On  peut  y  ajouter  des  cuisses  de  ^l  eiiouilles, 
de  la  carpe,  de  la  tanebe,  le  tout  bien  frais,  ce 
qui  juocurera  un  excellent  potage.  On  jiresse 
après  Fa  voir  goûté,  et  ou  procède  comme  ci- 
dessus  pour  faire  la  garbure,  à  rexceplion 
bien  entendu,  qu'au  lieu  de  lard  ou  emploiera 


du  beurre  pour  faire  cuire  les  choux,  et  que 
Fon  mouillera  avec  du  bouillon  maigre. 

Ces  potages  sont  d'excellents  reconfortaiifs 
qui  coiivieimcul  aux  porsouncs  affaiblies  dont 
les  forces  ont  besoin  d'élrc  relevées  ;  ils  ne 
sont  pas  de  facile  digestion  [ïour  des  estomacs 
délicats,  mais  ceux  qui  fonciionnent  bien 
s'en  accommodent  parfaiienieut.  L’alliance  des 
choux  avec  le  fromage  leur  communique  une 
saveur  tout  a  fait  particulière  et  les  rend  plus 
digestibles* 

Les  garbures  maigres^  sans  être  aussi  succu¬ 
lentes  que  celles  au  gras,  sont  cependant  les 
potages  les  plus  distingués  que  Fou  puisse 
manger  en  carême*  Elles  exigent  plus  de  soins 
dans  leur  confection,  parce  qu'il  est  plus  dilli- 
cile  de  tirer  un  bon  parti  du  poisson  que  de  la 
viande,  et  offrent  un  aliment  plus  sain,  quoi-- 
que  moins  savoureux  et  moins  nutritif. 

Les  garbures  ont  cependant  Finconvéïuent 
d'élrc  trop  iiournssautes  pour  un  potage*  et  îl 
est  difficile  de  faire  honneur  à  un  bon  dîner 
quand  ou  a  commencé  la  solennité  par  nue 
garbure  bien  faite  ci  bien  étolfée. 

fjîîirihiii.  Nom  vulgaire  qui  se  rap]iorte  à 
une  espèce  de  poisson,  le  idHS,  et  ap¬ 

pliqué  indisiinciemeat  à  Louies  les  espèces  du 
genre  able.  Ces  poissons  sont  peu  estimés;  ou 
ne  les  mange  guère  que  frits.  Us  sont  d’assez 
facile  digestion. 

4>areniie.  Ou  donne  ce  nom  à  des  bois 


taillis  ou  a  des  clos  de  bruyères  ou  vivent  des 
la[>ins  sauvages.  ~  Voy.  Lapin, 

4ürurIlit1lrl^  En  terme  de  cuisine,  ou  donne 
ce  nom  ;ï  ]}lusicQrs  substances  dont  ou  accom¬ 
pagne  les  viandes  de  bouclicrie,  le  gibier,  la 
volaille,  le  poisson  et  les  pâtisseries  telles  que 
vol-au-vent,  timbales,  etc* 

Ées  garnitures  sont  de  différentes  espèces, 
clics  sont  composées  ou  de  légumes,  ou  de 
purées,  ou  de  pâtes,  ou  de  foies  gras,  etc. 

G»rrol  (/liïiax  ctorga/rt).  Genre  d'oiseaux  de 
Fordre  des  palmipèdes  et  du  genre  canard*  Le 
garrot,  canard  â  bec  court,  déprimé,  rétréci  et 
étroÎL  â  lu  pointe,  à  narines  basales  arrondies* 
â  pouce  piimé,  â  ipieue  pointue,  vit  presque 
loujours  dans  F  eau*  sou  vol  est  très-rapide* 
mais  peu  élevé.  Les  garrots  ne  vivent  dans  nos 
climats  que  jïeiidant  Fin  ver,  ils  émigrent  au 
])niuemps  dans  les  contrées  septentrionales  de 
l'Europe  et  de  l'Asie.  Leurs  propriétés  alimen¬ 
taires  cl  hygiéniques  sont  celles  du  canard 
sauvage.  Ou  ïes  mange  surtout  rôtis.  — Voy* 
CanarfL 

(6V/nww)*  Espèce  de  saumure  que 
les  anciens  Romains  faisaient  en  recueil lanl  les 


liquides  ([ui  s'écoulaient  de  poissons  salés  et  â 
demi  piuréliés.  Ils  aromatisaient  fortement 
cette  saïunure  avec  du  lliyni,  du  laurier,  etc*, 
et  la  faisaient  servir  comme  condiment*  Cet  as¬ 


saisonnement  de  luxe  était  fort  cher;  on  le 
regardait  comme  im  puissant  excitant  de  Fap- 
péiit. 

fBiüeaifl  {Placenta).  Nom  que  l’nu  donne  à 


r 

4 


Vf  AT 


15* 


boaiicouji  d'espècoii  ûo  pâlisèerm  OL  aussi  à  cl«a 
préparaUons  cl'cnlrcmots  que  Tou  sert  en  ter~ 
rine.s. 

Uü  fait  encore  une  l'üule  de  gâteaux  grands 
ol  jictits  dont  il  serait  trop  ïong  de  donner  ici 
les  formules  ;  ainsi  on  fait  des  gâteaux  an  lard, 
au  fromage,  â  la  royale;  les  gâteaux  rlits  dxi 
sérail  J  les  gâteaux  de  sai>lc;  les  gâteaux  à  la 
portiigaisej  au  vermicelle,  le  grand  gâteau  de 
mille  tcuilles  à  la  royale,  lespélits  gâteaux  dits 
à  la  Madeleine,  les  gâteaux  â  la  llcur  d’oran¬ 
ger,  à  la  violette,  à  i'anis,  à  l'angélique,  à  la 
Ijergamote,  à  loiites  sortes  de  conserves,  etc., 
etc.  Il  faut  manger  modérêinent  de  tous,  les 
[dus  légers  clam  encore  très-indigesies  si  on 
en  fait  excès.  Les  convalescents  surtout  doivent 
s'en  absienir. 

.1  LA  CRKME.  Prenez  un  litre  do 
belle  farine;  faites  un  trou  dans  le  mi  lieu  et 
mettez  dedans  2-1  centilitres  de  crème  dou- 
Idc  cl  une  inncoc  de  sel;  pétrissez  et  laissez 
reposer  la  |>âtc  pendant  une  demi-heure;  ajoii^ 
rez-y  ensuite  2ïi0  grammes  do  bon  lieurre; 
abattez  cinq  fois  la  pâte,  comme  pour  la  pâle 
à  feuillciagc;  formez- eu  un  ou  plusieurs  gâ- 
Icaux  ;  dorez-! es  avec  de  romf  battu  ci  les  met¬ 
tez  au  four.  Cette  pâtisserie  est  uii  peu  lourde 
et  ne  doit  être  niangée,  ni  par  les  personnes 
en  convalescence,  ni  par  celles  dont  reslomac 
est  faible  et  délicat.  Entremets, 

ImÙIimiu  idAxiAxncs.  Pétrissez  ensemble  un 
litre  de  farine,  gros  comme  la  moitié  d'un  œuf 
fïe  bon  beurre,  quaire  mufs  entiers,  une  pincée 
de  sel,  125  gnmuncs  de  beau  sucre  râpé  et 
1Ü2  grammes  d  amandes  bien  pilées;  formez-en 
un  gâteau  que  vous  ferez  cuire  à  i  ordinairc 
et  que  vous  glacerez  avec  du  sucre  et.  une  pelle 
rouge.  Ce  gâteau  fort  agréai >ic  est  passablemeul 
indigeste,  ainsi  ([ue  tous  ceux  qui  eoniicnneïU 
des  amandes  ;  il  ne  convient  qu'aux  estomacs 
qui  fonctiomient  bien,  etiiuUemciU  à  des  esto¬ 
macs  délicats  ni  à  des  personnes  qui  relèvent 
fie  maladie, 

Màtcaii  d’a:iî ANDES  massif.  Prenez  1  kilo¬ 
gramme  d'amandes  douces  et  10  grainnies  d'a¬ 
mandes  amères  que  vous  monderez,  pilerez  et 
laverez;  ajoutez  fies  zestes  de  citron  confit,  de 
rangélique  bâchée,  de  la  tleur  d'oranger  pra- 
liiiée,  un  peu  de  sel,  1  kilogr.  de  sucre,  125  gram¬ 
mes  de  fécule  de  ])omnies  do  terre,  douze 
jaunes  d’œufs  et  cinq  œufs  entiers;  le  tout  étant 
bien  mélangé,  beurrez  im  moule  et  garnissez- 
le  de  papier  brouillard  également  beurré;  met¬ 
tez  votre  préparation  dans  ce  moule  et  faites 
euire  â  four  doux;  vous  servirez  cet  eniremels 
accornjjagné  d’une  crème  liquide  faite  avec  des 
jaunes  d  œufs  et  du  lait  d’amandes.  Ce  mets  est 
encore  plus  indigeste  que  la  précédenL 

tsutcau  d’am  andes  DIT  DE  PîTJii viEfts.  La 
préparation  de  ce  gâteau  est  la  même  (pio  jioiir 
les  petits  gâteaux  d’aimmdes;  seulement  ce  gâ¬ 
teau  .  qui  doit  cire  de  vnlumc  â  garnir  un  plat 
d'enlrcmots,  doit  être  recouvert  d'une  lame  de 
pâte  feuilletée.  En  général,  tous  les  gâteaux  d  a¬ 


mandes  qui  sont  des  préparations  assez  agréa¬ 
bles,  sûnlde  difficile  digestion,  ci,  sansles  œufs 
qui  cnlreiU  dans  leur  confection,  ils  détermi¬ 
neraient  souveni  des  effets  laxatifs;  il  est  donc 
prudent  de  n'en  manger  que  fort  modérément 
ei  principalement  en  état  de  santé.  Eniremels. 

ijk  CoMïnÈG^E.  ~  Voy,  l’mlidc 

Brioche. 

fsalc^nil  DE  LIÈVRE  AUX  TRIFFES.  Apïès 

avoir  dépouillé  et  vidé  un  lièvre  conservez-en 
le  foie  et  le  sang:  Icvez-cn  avec  soin  la  chair 
et  hachez-Ia;  hachez  une  quantité  égale  de  foie 
de  veau  et  ajoutez-y  le  foie  du  lièvre;  hachez 
et  pilez,  jusqu'à  consisEance  de  pâte,  de  la  noix 
clejairibon,  puis  ajoutez-y  la  chair  du  lièvre, 
son  foie  et  le  foie  de  veau  ;  pilez  le  tout  avec 
addilionde  lard  râpé  en  quantité  égale  nu  tiers 
de  la  lolàlilé  du  volume  des  viandes;  [niez  de 
nouveau  et  assaisonnez  avec  sel,  fines  épices, 
fines  herbes  cuites,  muscade  râjiéc  ;  ajoulez  un 
demi-verre  (reaii-de-\ie  ,  six  ou  huit  jaunes 
d'œufs,  le  sang  du  lièvre  et  un  jus  d’aiL  Mêlez 
bien  le  loui;  mettez  au  fond  d’une  casserole 
des  bardes  de  lard,  puis  \n\Q  couche,  de  deux 
doigts  d’épaisseur,  de  voire  composiLion,  rangez 
sur  cette  couche  do  grands  lardons  distancés 
çnire  eux,  et  daiis  les  intervalles  mettez  des  pis- 
taclios  ondes  iruffes  coupées,  remettez  encore 
une  couche  comme  la  première  et  continuez 
de  même  jusqu'à  la  fin;  couvrez  le  tout  lic 
bardes  de  lard  eidum  rond  de  papier,  couvrez 
la  casserole,  mettez -la  sur  nnc  lourlièie  et 
faites  cuire  au  four  peudanL  trois  heures,  lleii- 
rez  et  laissez  refroidir;  faites  chauffer  légère- 
mf.nit  une  autre  casserole  pour  pouvoir  retour¬ 
ner  le  gâteau,  ôtez-en  les  bardes  et  servez-Io 
sur  iiuG  assiette  comme  pièce  d’entremets, 
Retepc. 

Cet  aliment,  fort  agréable  du  reste,  est  lourd 
et  assez  stimulant  :  il  ne  peut  convenir  ([léen 
état  de  santé,  les  estomacs  faibles  ci  les  per¬ 
sonnes  on  convalescence  doivent  s  on  al)s tenir. 

(■liteau  DE  FLOMB,  Faites  une /oHfamc  aven 
i  25  grammesde  farine  passée  ;  mettoz-y  32 gram¬ 
mes  (le  sel,  fii  grammes  de  sucre,  750  grammes 
de  lieurre,  douze  u?ufs;  délrempcz  votre  ])àtc; 
fraîsez-la  trois  lois,  el  si  elle  était  trop  ferme, 
il  faudjuit  la  mouiller  avec  un  peu  de  lait;  lais¬ 
sez  reposer  la  pâte  une  demi-heure;  ajoulcz-y 
250  grammes  de  bon  beurre,  abalLcz-la  quatre 
fois;  formez  voire  gàlean  très -épais;  coupez 
les  bords  eu  losange;  dorez-!c;  meUez-le  sur 
un  plafond:  laycz-lc;  piquez-leet  fai tes-le cuire 
au  four  pendant  une  licure  et  demie,  Cctic  pâ¬ 
tisserie,  fort  lourde  el  fan  indigeste^  ne  con¬ 
vient  qu'aux  estomacs  robustes  et  imllcmeiu 
aux  convalcsceius.  Thé,  Déjeutu^r  et  Entremets, 

(■àlc^iiiB  DE  RIZ.  P'aites  crever  dans  do  Tenu 
d'abord,  cl  du  lait  ensuite,  t25  grammes  de 
beau  riz;  quand  il  est  bien  cuit  et  bien  épais, 
laissez-le  refroidir;  faites  une  pâle  avec  un  li¬ 
tre  de  farine,  du  sel ,  quatre  œufs,  25ü  gram¬ 
mes  dû  bourre  el  le  riz;  pétiisscz  le  tout  et 
formez-en  un  gâteau  que  vous  dorez  avec  do 
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IVut  ixïtUi ,  cl  niellCE-le  cuire  au  l’ôur  pendant 
une  heure  ou  sous  un  couvercle  de  tourtière, 
après  avoir  eu  le  soin  de  meure  au-dessous  du 
gAlcau  uu  rond  de  papier  beurré. 

Ce  gâteau  n’est  point  indigeste,  il  est  adon- 
cissanl  et  convieiil  â  tout  le  inoiulc;  les  con-- 
valescents  dans  les  maladies  aiguës  peuvent  en 
manger,  mais  avec  modéraiioin  Eniremets. 

Ivaloaii  DE  Savoie*  —  Voy.  V article 
Bitsenii. 

firàteati  EEUiLLETÉ.  hélrciupez  500  giaiii- 
mes  de  farine  avec  de  Tcau  et  un  peu  de  sel,  et 
faites-en  une  pâte  molle:  au  l>out  daine  demi- 
heure  de  repos,  èlendez-la  avec  le  rouleau  et 
couvrez  cette  ahaissc  de  beurre  frais  ;  pliez-la  en 
double  et  pétrissez-la  avec  le  rouleau  ;  recom¬ 
mencez  (juatre  ou  cinq  fois  â  replier  la  ]uVLe 
sur  elIc-mème;  formez-ensuile  votre  gâteau; 
dorcz-le  et  le  faites  cuite  â  feu  vif.  Ce  gâteau 
se  digère  assez  lacilement;  il  convient  ù  peu 
près  â  tous  les  estomacs;  néanmoins  il  ne  faut 
pas  en  manger  avec  excès;  les  convalescents 
doivent  en  user  avec  beaucoup  de  circonsjiec- 
lion,  Entremefs. 

éBàleaiix  l  ot  RRÉs  Ai  x  comutures* Prenez 
de  la  pâle  â  feuilletage  et  formez- eu  deux  gâ¬ 
teaux  de  grandeur  égale  cl  de  0  â  8  millimètres 
d'épaisseur  cbaciin;  on  met  sur  Tun  des  deux 
(les  confitures  jusqu’à  un  doigt  du  bord  et  l'on 
'  bumccio  avec  un  peu  d'eau  la  portion  du  bord 
restée  sans  confiture;  posez  le  second  gâteau 
sur  le  premier;  collcz-les  bien  Tun  contre  | 
l'autre;  façonnez  un  peu;  dorez  avec  de  l'œuf 
battu  Cl  faites  cuire  au  four;  quand  le  gâteau 
est  cuit  eoiivrez-le  de  sucre  iiii  et  glacez-le  â 
la  pelle  ronge,  ou  bien  encore  jetez  dessus  de 
la  petite  non  pareil  le  après  l'avoir  légèrement 
enduit  d’une  petite  quantité  de  beurre  â  [leine 
cbauffé.  Ce  gâtean  se  digère  assez  bien.  Les 
convalescents  doivent  n'en  manger  qu'avec 
bcanconp  de  modération.  Enivettieis. 

|jîîile;iiix (Petits}  d'amandes-  Mondez  et  pi¬ 
lez  2üt>  grammes  d'amandes  douces,  en  y  joi¬ 
gnant  un  blanc  d'œuf  pour  empêcher  qu’elles 
lie  tournent  en  liuile;  ajoutez  bOO  grammes  de 
sucre,  quelques cuilierées  de  crème,  un  peu  de- 
(leurs  d’oranger  pralinées;  faites  une  pâte  feuil¬ 
letée  épaisse  de 2  à  3  milUmèlres;  coupez  cette 
pâle  connue  jioiir  des  jietits  pâtés;  garnissez 
chaque  morceau  de  fcuiUctagc  avec  votre  com¬ 
position  ;  faites  cuir  à  four  chaud!  et  saupoudrez 
ensuite  avec  du  sucre  Ijlanc.  Entremeü. 

Mêmes  propriétés  i[ue  les  précédents. 

Espèce  de  bouillie  que  l’on  fait  eu 
Bresse,  on  Bourgogne  et  dans  d'autres  provin¬ 
ces  avec  de  la  farine  de  maïs;  les  habitants  de 
ces  pays  en  font  un  grand  usage,  et  ils  s’en 
servent  mémo  pour  nourrir  les  enfants.  Cet 
aliment  est  assez  succulent,  mais  il  ne  convient 
qu’aux  estomacs  robustes. 

Ou  altribuc  â  la  farine  de  maïs,  prise  comme 
alimentation  habituelle,  le  développement  de 
quelques  atTectioiis  herpétiques  et  encore  celui 
de  la  lèpre. 


l«aiirro  {Collfifa),  Pâtisserie  originaire  (tu 
Brabant.  Les  gaufres  ordinaires  se  font  avec 
une  pâte  qui  doit  avoir  la  consistance  du  lait 
et  dans  laquelle  entre  de  la  farine,  de  la  crème 
fraîche  en  quantité  suffisante,  du  sucre  pulvé¬ 
risé  dans  la  proportion  de  14  à  16  (c’esbâ-dire 
que  pour  quatorze  parties  de  farine  on  en  met 
seize  Je  sucre);  on  aromatise  avec  l’cau  de 
ileurs  d’oranger  ou  tonte  antre  eau  distillée, 
aromatique;  on  chauffe  un  gaufrier  et  on  le 
graisse  légèremcnl  avec  du  beurre  fondu;  on 
met  une  cuillerée  et  demie  de  la  composition 
et  on  fait  cuire,  en  retournant  le  gaufrier,  sur 
du  charbon  allumé,  pour  que  la  gaufre  soit 
colorée  également  des  deux  côtés;  lorsque  la 
cuisson  est  constatée,  on  retire  la  gaufre  du 
gaulVier  a  Paide  d'un  couteau  que  Pou  passe 
uessons;  on  la  roule  sur  elle-mème  à  mesure 
i|u’ellc  se  détache  ;  on  Pétend  toute  chaude  dans 
les  formes  et  on  la  met  à  Péluvc  pour  qu'elle 
se  lienue  bien  sèche* 

Cette  pâtisserie  ainsi  faite  est  délicate  cl  de 
facile  digestion;  elle  convient  à  peu  près  â 
tous  les  estomacs;  on  peut  en  manger  dans  les 
convalescences, mais  il  faut  le  faire  avec  modé¬ 
ration. 

Ou  fait  encore  des  gaufres  â  Pallemande ,  â 
la  flamande ,  au  fromage,  an  beurre  de  la  Pré¬ 
valais,  à  la  crème,  aux  amandes,  au  vin  d'Es- 
pagne»  en  cornets,  etc.  Toutes  celles  dans  les¬ 
quelles  il  entre  du  beurre,  du  fromage,  des 
œufs,  des  amandes,  sont  de  plus  difficile  di¬ 
gestion  que  celles  dont  nous  avons  donné  la 
formule  et  déterminent  des  aigreurs*  Les  gau¬ 
fres  dans  lesquelles  on  fait  entre r  le  vin  d'Es¬ 
pagne  sont  légèremcnl  exfitanics  et  ne  con¬ 
viennent  point  uux  convalescents  dans  les 
maladies  nerveuses,  ni  aux  tempéraments  Irès-- 
irritables,  â  moins  cependant  que  Pon  n’en 
mange  qu'en  petite  quantité*  Entremets  et 
Desæri  * 

fiîi*  Les  gaz  sont  des  corps  ou  fluides 

aériformes,  dont  les  molécules  intégrantes  u’oiil 
aucune  force  de  cohésion,  et  semblent  au  con¬ 
traire  tendre  sans  cesse  â  s'écarter  indéfiniment 
les  unes  des  autres*  Ils  ne  ])eiivcnt  aflecter  au¬ 
cune  fûimc  par  eux-mèmes  et  prennent  exac¬ 
tement  celle  des  vases  dans  lesquels  on  les  l  en- 
ferme  ;  néanmoins  ils  possèdent  les  autres 
propriétés  générales  de  la  matière  :  porosité, 
impénétrabîlilé,  élnslkité,  pesanteur,  etc* 

On  distingue  les  gaz  permanents  des  gaz  non 
permanents  ou  vapeurs.  Les  premiers  conser¬ 
vent  l’état  aériforme  â  toutes  les  lempératures 
et  sous  tontes  les  pressions;  les  seconds  re¬ 
prennent  l'état  liquide  ou  solide  par  une  dimi¬ 
nution  de  température  ou  lorsqu’on  les  sou¬ 
met  â  iiue  forte  pression.  Un  grand  nomlire  de 
corps  peuvent  être  transformés  en  gaz  perma¬ 
nents.  L'air  atmos]ihéri(]uc  est  un  gaz  penna- 
iienî. 

tiaKo^ène-BaiET.  ï. 'emploi  généralement 
adopté  de  Peau  de  Sellz  u  fait  naître  la  iienséc 
de  substituer  aux  aiqiareils  en  usage,  un  pro- 
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cddi'^au  moyen  duquel  l'eau 
cio  Sollîî  se  t'ail  sur  la  labié 
nienic  au  moment  de  s*oii 
servir. 

Ces  appareils  ne  sont 
pas  de  cos  énonnes  ma¬ 
chines  employées  pour  la 
fabrication  en  grand  des 
eaux  de  SelU  :  c’est  l'élé¬ 
gant  ustensile,  dont  la  fi¬ 
gure  est  ci-conlro,  cl  dont 
on  se  sert  pour  faire  soi- 
ïnéme  des  l>oissoiis  ea- 

Xj 

ZCUilCS. 

Au  moyen  de  l’appareil 
giUOgéiiC'Uriei,  on  o  b  lient, 
aux  Irais  les  plus  minimes 
et  à  la  minute ,  pour  ainsi 
dire  J  non -seulement  de 
l'eau  de  SeltX  j  mais  une 
grande  variété  d’autreâ  solutions  gazeuzeSj 
telles  que  :  eau  de  Vieby,  eau  de  Sedlitz,  limo¬ 
nade,  vins  inoiisseux,  sodawater,  etc.,  etc.  — 
Vûv.  Eau  de  Seitz. 

L’eau  de  Seltz,  comme  il  a  été  dit  »  est  l'eau 
ordinaire  combinée  avec  le  gaz  acide  carboni¬ 
que.  Dans  Tappareil  en  question  on  obtienl  ce 
gaz  par  le  mélange  d’une  certaine  quand  té 
d'acide  taririque  eide  bicarbonate  de  soude. 

On  verse  celte  poudre  dans  la  boule  du  bas 
de  rapparcil,  cl  un  tube  vient  établirja  com¬ 
munication  avec  la  boule  du  haut.  laquelie 
renferme  le  liquide  destiné  à  la  boisson. 

Ce  tube  fait  descendre  une  quantité  vouhie 
d'eau  dans  k  boule  du  bas  pour  amener  la 
dissolution  des  poudres,  et  conduit  ensuite  dans 
la  boule  du  haut  le  gaz  acide  carbonique,  mais 
le  gaz  seulement,  et  de  manière  à  empêcher 
qiiil  ne  s'y  introduise  aucune  parcelle  de 
pomlre. 

Ce  tube  remplit  très-simplement  ces  corn- 

f>!exes  fonctions;  il  distribue  fi  la  boule  du  bas 
a  juste  quantité  dkau  nécessaire  à  la  dissolu¬ 
tion  des  poudres;  le  gaz  monte  dans  la  boule 
du  haut  en  traversant  un  filtre  d’argent  à  trous 
capillaires,  et  se  tamise  en  quelque  sorte  i 
travers  tout  le  liquide  qu’il  doit  saturer.  Ce 
filtre,  cette  espèce  de  tamis,  distribue  le  gaz 
en  particules  très-ténues;  il  le  mélange  parfai- 
toment  à  l'eau. 

Ajoutons  que,  pour  parer  à  tout  accident,  le 
gazogène-Briet  est  entouré  d’un  clissage  en 
lOlin;  ce  clissage,  par  la  disposition  de  son 
dessin  ,  fait  1  Yeil  le  meilleur  effet.  Le  rotin 
employé  est  d’une  solidiié  assez  connue,  et  il 
offre  riieureux  avantage  de  préserver  l'appareil 
en  araorlissanl  les  chocs,  et  de  lui  conserver 
toujours  son  lustre  et  sa  (iropreté. 

Le  tube  qui  est  Tâmc  de  cet  instrument  est 
en  éiaia  anglais  pur,  métal  aussi  sain  que  l'or 
et  Targent;  c'est  celui  dont  se  servent  les  bô” 
pitauxdc  Paris.  Cependant,  pour  donner  saiis- 
faction  à  des  scrupules  sans  motifs,  MM.  Mon- 
dolol  ont  cUerché  ù  établir  un  tube  composé 


d’une  matière  non  métallique.  Ils  sont  parve¬ 
nus  à  fabriquer  un  tube  exactement  semblable 
comme  système ,  mais  composé  seulement  de 
cristal  et  de  porcelaine,  le  tout  réuni  par  le 
filtre  d’argent.  Ce  tube  est  tiès-soÜde  et  très^ 
élc'gant.  Ils  ont  (îgalcmciit  établi  un  autre  tube 
Cil  porcelaine,  plus  court  et  d  un  autre  sys¬ 
tème. 

ftoiiî  {Carruliis).  Cenred  oiseaux  de  Tordre 
des  passereaux  et  de  la  famille  des  corbeaux. 
La  cliair  du  geai  est  lieu  estimée  quoique  assez 
succulente.  Celle  des  jeunes  geais,  quand  ils 
sont  gras,  est  délicate  et  sc  rapproche  de  celle 
de  la  grive.  On  ne  fait  guère  usage  de  ces  oi¬ 
seaux  dans  Fart  culinaire;  cependant  en  cas  de 
besoin  on  peut  les  utiliser.  Cet  aliment  est 
nourrissant,  sain,  d’assez  facile  digestion  et 
Irès-légèrement  stimulant;  on  peut  en  donner 
à  des  convalescents  qui  ont  besoin  d’être  res¬ 
taurés,  alors  qu’on  manque  de  tout  autre  ali- 
mentaiioii  mieux  appropriée  à  leur  état. 

Oéhitiiie  {Gi.Hatina),  La  gélatine  est  une  sub¬ 
stance  demi-lransparente,  incolore,  inodore, 
insijiidc:  sa  densité  es!  plus  considérable  que 
celle  de  beau;  sa  dureté  et  sa  consisumee  sont 
variables,  La  gélatine,  principe  immédiat  des 
animaux,  que  Ton  retire  de  la  peau,  des  mus¬ 
cles,  des  ligaments,  des  tendons,  des  os,  etc., 
est  composée  d’oxygène,  d’hydrogène,  de  car¬ 
bone  et  d’a/.olc.  L  air  ne  Tallère  point  lors¬ 
qu’elle  est  à  l’étal  solide,  mais  è  celui  de  liquide 
on  de  gelée  elle  s’aigrit  rapidement  et  se  pour¬ 
rit.  IFeau  cliaude  la  dissout  bien  mieux  que 
Teau  froide.  Ou  obtient  la  gélatine  en  faisant 
bouillir  dans  Teau  les  parties  énoncées  plus 
haut,  et  Ton  concentre  par  1  évaporation  le  li¬ 
quide  obtenu,,  qui  ne  tarde  pas  à  se  transfor¬ 
mer  en  gelée  par  le  refroidissemenu  La  géla¬ 
tine  fait  la  base  de  l'îchthvocole  et  de  la  r'olle 
forte.  Le  bouillon  lui  doit  une  partie  de  ses 
propriétés  nutritives;  elle  constitue  un  aliment 
peu  uoiirissant  cl  ne  convient  que  très-médio- 
crement  aux  personnes  faibles  ou  convalescen¬ 
tes  qui  ont  besoin  d'ètre  restaurées. 

lieléo  [Jus  geiatnm,.  Substance  de  consis¬ 
tance  mollCj  tremblante*  transjiarejite,  qui  n’est 
autre  chose  que  ile  la  gélatine  refroidie.  Selon 
que  la  gelée  est  founiic  par  des  animaux  ou 
])ar  des  végétaux,  on  la  nomme  gelée  anirâale 
ou  gelée  végétale.  La  gelée  animale  sert  à  orner 
ou  U  masiiuer  des  mets  qui  se  mangent  froids 
et  sert  aussi  comme  entremets.  La  gelée  végé* 
taie,  qui  so  trouve  dans  le  suc  de  jïresque  tous 
les  fruits  acides  et  en  maturité,  forme  la  iiase 
de  toutes  nos  confitures  do  gelée.  La  gelée  ani¬ 
male  est  irès-nourrissanto,  légèreiiienl  slimu- 
lanle  et  de  très-facile  digestion.  La  gelée  vé¬ 
gétale  est  rafraîcliissauto .  légèrement  laxalivo 
ou  astringente,  suivant  que  les  fruits  qui  la 
fournissent  jiossèdent  ces  différentes  proprié* 
lés;  elle  est  en  général  peu  nourrissante;  on 
doit  en  user  dans  tous  les  cas  avec  modération, 
parce  qu’elle  fatigue  Testomac,  surtout  chez  les 
personnes  iirédisposécs  à  Tinflammaiion  do  ce 
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viscère  ûii  chez  celles  qui  sont  d'iui  tempéra” 
mont  nerveux.  Les  convalescents  ne  doivent 
en  tViirc  usage  qu'en  petite  quantité^  et  encore 
doivcnt^ls  choisir  parmi  ces  gelées  celles  qui 
sont  douées  de  piopiiétés  tavorablos  à  ta  na¬ 
ture  de  la  maladie  dont  ils  ont  été  alïectés. 
C'est  au  médecin  à  les  diriger  dans  ce  choix. 

laeléo  DK  coLLK  TiE  poissox.  L'ïcUlhyocole 
est  employée  eu  cuisine  ,  soit  pour  donner  de 
la  cojisistance  à  certaines  gelées  de  fleurs  ou  de 
soit  pourfaire  des  gelées crentremets,  que 
l'on  aroinaiise  aveciclle  subsianco  que  Tou  veut. 

Pour  raîre  cette  gelée,  ou  prend  de  la  colle 
de  poisson  la  plus  fiiie;  on  la  lave  à  plusieurs 
eaux  lièdes;  on  la  met  sur  le  feu  dans  un  poê¬ 
lon  d’ofliee  avec  de  Tcau  filtrée;  on  écume,  cl 
lorsque  le  liquide  est  réduit  dos  trois  quarts, 
un  passe  a  travers  une  servi  elle,  au-dessus 
d  un  vase  irès-propre,  et  on  s'en  sert  suivant 
cù  que  Ton  en  veiU  faire.  Au  moyen  delà  ge¬ 
lée  de  colle  de  poisson  on  l'ail  les  gelées  à  la 
violette,  a  la  rose,  à  la  fleur  d’oranger,  au 
rhum,  au  kirsch-wasser,  au  vin  de  Champagne, 

U  toutes  sortes  de  rrnils,  etc. 

11 K  cotiXK  \ni  CEïtF.  Oïl  prciiti 
iioü  grammes  de  corne  de  cerf  que  l’on  râpe; 
mi  la  lave  k  l'eau  chaude  et  on  la  fait  bouillir 
dans  deux  liti'ûs  d'eau  jusqu'à  réduction  de 
moilié  ;  on  passe  avec  expression  et  on  y  ajoute 
grammes  de  sucre,  du  blanc  d'æuf  étendu 
d'un  peu  d'eau,  du  jus  de  citron  (3’2  gr.  de 
cliacuu),  et  on  fait  bouillir  de  nouveau  ;  après 
avoir  passé  la  liqueur,  on  la  fait  réduire  par 
évaporation  jusqu'à  ce  qifil  n’en  reste  que 
250  grammes;  on  aromatise  et  on  verse  sur 
une  assiette  que  Fou  idace  dans  un  lieu  frais. 

Cette  gelée  entre  tlans  différcnies  prépara- 
lions,  cuire  autres  dans  celle  dite  blanc-man¬ 
ger  et  dans  (pielques  boissons  mucilagineusos; 
c’est  un  aÜmenl  nourrissant,  restaurant,  adou- 
cissaul,  qui  convient  dans  les  affections  de 
jioîtrino  ct  dans  la  convalescence  de  ceriaines 
maladies  inflammatoires;  cependant  il  faut  eu 
manger  avec  modération  parce  qu'elle  n’est  pas 
de  très-facile  digestion. 

Peudanl  les  chaleurs,  on  ne  peut  la  conser" 
ver  plus  dhm  jour,  à  moins  de  la  mettre  dans 
la  glace. 

Geléo  î>Ë  CORNU  ni:  cerf  (blanc-manger). 
Prenez.  :  cornes  de  cerf  râpées,  8  onces  (250 
gr.);  sucre  blanc.  4  onces  (125  gr.);  un  Idanc 
d’œuf  et  le  jus  d’mi  citron;  eau,  quaniilé  suffi¬ 
sante;  lavez  la  corne  de  cerf  à  l’eau  chaude; 
faites-la  bouillir  dans  un  vase  étamé  et  cou¬ 
vert  avec  4  livres  (2  kilog.)  d’eau  clarifiée;  ré¬ 
duisez  à  moitié:  passez;  exprime/.  foriemetU  à 
travers  un  linge;  ajoutez  le  sucre  et  le  blanc 
dœuf  délayé  dans  une  petite  quantité  d'eau; 
remettoz  sur  le  feu  ct  portez  à  l'ébullition  ; 
ajoutez  le  suc  de  cilrou  pour  rendre  la  clarifi- 
caiioii  plus  parlaite;  passez  et  faites  réduire  à 
8  onces  {230  gi\)  de  gelée,  que  vous  aromati¬ 
sez  sur  la  fin  avec  quelques  morceaux  de  zeste 
de  ckroii;  ou  coule  dans  un  ou  plusieurs  pe¬ 


tits  pots,  et  on  obtient,  par  le  refroidissement, 
une  gelée  de  consistance  tremblante:  elle  est 
nourrissante,  adoucissante  et  convient  dans 
la  diarrhée  et  la  convalescence  de  certaines 
maiaclies  inflammatoires;  il  ne  faut  pas  cepen¬ 
dant  en  faire  abus. 

tSelée  DE  CORNE  de  cerf  EMULSIONNEE 
(blanc-manger).  Prenez  :  gelée  de  cornes  de 
cerf,  8  onces  (250  gr,);  amandes  douces  mon- 
dées  ou  privées  de  leur  pellicule,  1  once  [32 
gr.);  sucre,  4  gros  (16  gr.);  eau  de  fleur  d'o¬ 
range,  1  gr.  (4  gr.];  esprit  ou  leinture  do  zeste 
de  citron,  24  gouttes  (1  gr.);  on  chauffe  un 
mortier  de  marbre  à  Peau  bouillante  ainsi  que 
son  pilou;  on  y  met  les  amandes  mondées,  le 
sucre  et  Feau  de  fleur  d’oranger,  et  on  les  pile 
bien,  de  manière  à  en  former  promptement 
une  pâte  fmo  que  Fon  délaye  avec  la  gelée  de 
corne  de  cerf,  qui  est  encore  chaude  etliquide; 
on  passe  ensuite  à  travers  im  linge,  ou  mieux, 
une  étamine  de  laine,  en  exprimant  légèrement  ; 
puis  ou  ajoute  Fesprk  rie  citron;  on  môle;  on 
coule  ensuilc  dans  un  ou  plusieurs  pots;  ccuc 
préparation  (aujourd’hui  délaissée)  est  à  ]a  fois, 
un  médicament  et  un  aliment  très-agréable, 
un  peu  laxatif,  qui  convient  dans  certaines  ma¬ 
ladies  inflammatoires  des  organes  respiratoires, 
des  voies  digestives,  etc. 

DE  FRAISES.  Preiiez  300  grammcs  de 
fraises  ;  éplucliez-les  et  jetcz-les  dans  1 2S  gram¬ 
mes  de  sirop  Irès-elair;  laissez  cette  infusion 
passer  la  nuit  après  avoir  eu  soin  de  la  cou¬ 
vrir;  le  lendemain  filtrez  à  la  chausse;  clarifiez 
250  grammes  de  sucre  ;  jetez  dedans  une  pincée 
de  cochenille;  passez  au  tamis:  ajoutez  le  suc 
de  deux  citrons,  32  grammes  de  colle  de  pois¬ 
son,  puis  le  fruit;  remuez  légèrement  la  gelée; 
nioulez-laci  la  mettez  à  la  glace:  vous  pouvez 
remplacer  le  citron  el  la  cochenille  par  üOO  gr. 
de  groseilles  blanches.  DesaerL 

Pour  la  gelée  de  framboises,  faites  comme 
pour  celle  de  fraises,  seulement  mettez  une  li¬ 
vre  de  framboises  et  une  livre  de  groseilles 
blanches. 

On  fait  encore  des  gelées  de  groseilles,  de 
cerises,  des  quatre  fruits,  de  verjus,  de  raisin 
muscat,  d’épiïiD-Yinetlc,  de  grenades,  d'abri¬ 
cots.  de  pèches,  d’ananas,  d’oranges ,  de  ci¬ 
trons,  de  vanille,  au  caramel,  au  café,  au  thé^  à“ 
l'essence  d’aTigélique,  à  celle  de  menthe;  des 
gelées  de  liqueurs,  des  gelées  macédoines  aux 
fruits,  des  gelées  fouettées,  etc.  Entrejnets  et 
DesserL 

DE  GROSEILLES.  Ou  choislt  de  holles 
groseilles  rouges,  bien  mûres  et  bien  sèches  ; 
on  les  épluche;  si  on  ne  les  épluche  pas  la 
gelée  contracte  un  peu  d^âercté;  si  on  veut 
fa  gelée  bien  claire,  on  met  im  fiers  de 
groseilles  blanches  pour  deux  tiers  de  rou¬ 
ges;  ou  ajoute  des  frarnlioises  ronges  on  blau- 
ches  eu  quaiaité  proportionnée,  c’est-à-dire  un 
vingtième  du  poids  iota!. 

On  met  le  tout  dans  une  bassine  bien  nette; 
on  ajoute  du  sucre  de  bonne  qualité,  poids  pour 


poids;  ou  fait  bouillii^  jusiiii  àce  que  la  surface 
soit  en  ébullilion;  on  verse  alors  sur  un  tamis  ; 
ou  mei  le  jus  dans  les  pots,  et  le  marc  qui  reste 
sur  le  tamis  fait  une  excellente  conlituro,  qull 
faut  manger  immédiatCJJioiit  ;  la  fermenta  Lion 
l'altérant  promptement. 

Ou  laisse  les  pots,  remplis  de  jus,  à  Tair  sans 
les  couvrir;  quand  ce  jus  est  pris  eu  gelée  ou 
couvre  les  pots  avec  des  ronds  de  papier  ini- 
bilîés  d’eau-de-vîe:  ces  ronds  cou  vrent  la  gelée 
liermétiqueinenl;  ou  prépare  ensuite  des  rouds 
jdus  grands  de  liapier  collé  ^u'on  ajoute  sur 
chaque  pot  que  Von  ficelle;  si  Ton  veut  évU 
1er  ceUc  opératîou,  on  imbibe  de  colle  de  jnltc 
les  bords  extérieurs  de  chaque  pot,  et  le  pa- 
pier  eu  sécliaiU  sc  tend  et  sc  colle  naturelle- 
ment  ;  on  met  les  ])0Ls  dans  un  endroit  sec  et 
ces  gelées  se  gardeul  deux  ou  trois  ans. 

4p«léc  DE  POMMKS*  Rouen  lui  doit  sa  juste 
renommée. 

Geléi*  PRiNTAXJÈHE  ALA  ROSK.  Après avoîr 
cdarifié  3Ûo  grammes  de  sucre,  jeie;^  dedans 
imo  trentaine  de  belles  roses  effeuillées  et 
ime  pincée  tle  cocbeuille;  couvrez  i  infusion, 
ut,  lorsqu’elle  n’est  plus  que  tiède,  passez-la  au 
îamis  et  joignez-y  un  demi- verre  d'eau  distillée 
de  roses,  un  demi-veiTC  de  kirscli-wasser  et  une 
once  {32  gr,  )  de  colle  de  poisson  clarifiée; 
remuez  cette  préparation  ;  vcrscz-la  dans  un 
moule  d’eulromeîs  ;  introduisez  dans  ce  moule 
de  la  glace  pilée;  cûuvrez-le  avec  un  couvercle 
de  casserole,  afin  qifil  se  trouve  autant  de  glace 
au-dessus  qu’au  dessous;  au  bout  de  trois  lieu- 
les,  retirez  le  moule  de  dedans  la  glace;  pion- 
gez-le  rapidement  dans  beau  chaude,  afin  que 
la  gelée  s'eu  détache;  renversez  sur  un  plat: 
enlevez  avec  [>récauüün  le  moule  et  servez  im¬ 
médiatement.  Enîremets. 

Pour  que  les  gelées  soient  de  belle  appa¬ 
rence,  il  ne  faut  jamais  employer  d’ustensiles 
étainés  ou  d  étain,  surtout  pour  celles  de  Heurs 
Éit  de  fruits  rouges. 

On  prépare  de  méniC  les  gelées  de  jasmin, 
de  tubéreuses,  de  jonquilles  et  d'œillets. 

Gelée  un  viandes.  On  prend  |)Our  faire 
cette  gelée  l  kilogr.  de  tranche  de  bœuf,  une 
vieille  poule  ou  un  vieux  coq,  un  jarret  de 
veau;  ou  met  le  tout  dans  une  marmite  avec 
trois  litres  d'eau;  ou  écume  et  on  ajoute  des 
carottes,  des  oignons,  im  {)ied  de  céleri ,  deux 
clous  de  girolle  et  un  peu  de  sel  ;  on  fait  bouib 
lir  pendant  quatre  heures  à  petit  feu  ;  ou  passe, 
on  laisse  relroidir;  puis  ou  met  deux  blancs 
fifinifs  battus;  ou  remet  le  tout  dans  une  cas¬ 
serole  sur  le  feu  ;  oii  fait  bouillir;  on  écume  et 
on  laisse  la  composition  réduire  jnsqifa  con¬ 
sistance  do  gelée  ;  on  [lasse  de  nouveau  et  ou 
laisse  refroidir  afin  tle  s  en  servir  au  besoîii. 
Cette  gelée  convient  aux  coimüescenls  qui  ont 
liesüin  d’CLie  réconfortés;  elle  sert  à  lier  des 
sauces  et  est  un  très-bon  mouillemeiU  pour  les 
viandes  que  Ton  cuit  à  la  braise,  parce  qu’elle 
leur  conserve  riutégrité  de  leurs  sucs  et  qu'elle 
UC  leur  prend  rien. 
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On  fait  de  la  gelée  avec  de  la  volaille,  du 
gibier,  du  poisson,  des  pieds  de  veau,  etc. 

GeliiK^tle  (TetrüS  honufiQ}.  Oiseau  de  Tor¬ 
dre  des  gallinacés  et  de  la  famille  des  tétras, 
ha  gelinotte,  que  Ton  nomme  aussi  pou!e  mü- 
vagCf  poule  des  boiSf  poule  des  eoudrierSf  est  de 
la  grosseur  d’une  perdrix  ;  on  la  trouve  partout 
où  il  y  a  fies  forêts;  sa  chair  convient  à  tous 
les  estomacs. 

Elle  estunpou  plus  grosse  que  la  perdrix  ;  ]du- 
mage  varié  de  brun,  de  blanc^  de  gris  et  de  roux  ; 
une  large  bande  nûircprèsduhout  de  la  queue 
courte  et  étagée;  la  gorge  du  mâle  est  noire, 
sa  tète  un  peu  huppée*  La  chair  est  exquise ^ 
surtout  lorsque  Toiseau  vient  du  pays  de  Gaux. 
On  iTa  pas  encore  pu  les  accoutumer  à  la  do¬ 
mesticité* 

La  gelinotte  se  tient  honorée  de  subir  toutes 
les  préparations  du  faisan,  et  il  faut  convenir 
qu’on  le  serait  â  moins.  C'est  un  manger  fort 
délicat  et  digne  des  estomacs  les  moins  vulgai¬ 
res,  On  connaît  aussi  une  gelinotte  d’eau  qui 
participe  de  la  nature  do  la  poule  et  du  canard  ; 
elle  s’apprête  comme  le  canard  sauvage  ,  mais 
elle  prétend  avoir  sur  lui  Tavantage  de  pouvoir 
être  mangée  les  jours  maigres. 

Ou  ne  mange  cet  oiseau  que  rôu  ;  il  est  fort 
recherché,  ficii. 

:'Vin  de),  Béarn  [Basses- Pyrénées); 
blanc,  2*  classe  ;  1 1  à  15  degrés, 

Geiieiïiiïil  (Vin  de},  Périgord  (Dordogne); 
blanc,  2®  classe;  15  à  16  degrés. 

GiMiet  (Gewfsïfjf  !.  (ienre  de  la  famille  des 
papilionacées  géuistées  et  de  la  diadclpliie 
déeandric.  Dans  certains  pays,  on  fait  confire 
les  IjoiUons  des  fleurs  de  cet  arbrisseau  dans 
le  vinaigre  et  le  sel  et  on  s’en  sert  pour  as¬ 
saisonnement.  Propriétés  diurétiques. 

Genevrette,  Boisson  fort  en  usage  dans  le 
GiUinais,  et  composée  de  graines  de  geniè¬ 
vre,  d'absinthe  et  d'eau.  Amère,  aromaLiquei 
slimiilante  et  tonique  comme  les  amers  et  les 
aromates.  —  Voy.  ces  mois. 

Genévrier  {Juniperus].  Genre  de  la  fe- 
mille  des  cupressinées  et  de  la  dîœcie  mona- 
delphie.  Ün  fait,  avec  les  baies  du  genévrier 
commun,  du  vin  et  du  ratafia  ;  on  s'en  sert 
encore  comme  condiment;  elles  sont  ioniques 
et  diurétiques* 

Genièvre  ^^uniperi  coinmunis  baecæ).  On 
nomme  ainsi  les  fruits  du  genévrier  commun. 
I*es  baies  de  genièvre  sont  toniques  et  diuré¬ 
tiques  ;  ou  en  lait  un  rot»  connu  sons  le  nom 
d’extrait  de  genièvre,  et  un  alcoolat  connu 
sous  le  nom  de  liqueur  de  genièvre. 

Génoise.  Nom  d'une  pâLisscrie  d'eiitre- 
inets;  on  fait  des  génoises  â  Toraiige,  aux 
pistaches,  aux  avermeSj  au  raisin  de  Co¬ 
rinthe,  etc. 

U  entre  dans  ceLte  piUisserie,  des  aman¬ 
des,  de  la  farine,  des  œufs,  du  sucre,  du 
sel ,  et  aussi  quelquefois  du  zeste  d'oraïufc 
ou  des  raisins  de  Gorinihe  et  un  peu  d’eau-dTf- 
vie,  11  faut  eu  manger  inodérémeiiL  pareu 
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qu’elle  csl  de  dîl'iicilc  digeslion.  Il  ne  convient 
pas  aux  personnes  qui  relèvent  de  maladie* 
Entremet^^ 

Genre  do  eliampignon  établi 
aux  dépens  du  genre  clavaire,  et  dont  le 
varia  opIiiofflossoUkfî  est  le  type. 

La  géographie  cl  l’arl  de  la 
cuisine  ont  occupé  les  meilleurs  esprits,  et  ce 
n'est  pas  sans  un  certain  regret  qidoii  ren¬ 
contre  souvent  J  parmi  les  personnes  les  plus 
instruites,  une  ignorance  complète  des  excel¬ 
lentes  ju-oduclions  de  la  France  et  des  pays 
étrangers;  nous  donnons  dans  ce  livre,  à  cba- 
{[ue  nom  de  ville,  rindication de  ses  produits; 
nous  ne  pouvons  mieux  indiquer  la  ]Jûrtéc 
d'ime  lionne  géograpliie  culinaire  qu’en  rap¬ 
pelant,  avec  le  spirituel  auteur  du  .WrtnîiW  (tes 
amphytrioîis,  le  projet  trédiication  dont  il  dé¬ 
veloppe  le  plan* 

Dans  une  petite  comédie  fort  gaie  de 
M^J.  Chazet,  Francis  et  de  la  Fortelle,  jouée 
avec  succès  Télé  dernier  sur  le  théâtre  des 
Variétés  du  Palais-Uoval  *  sous  le  litre  de 
Ÿ Ecole  des  Courmanih,  on  trouve  une  idée 
originale,  cl  dont  il  nous  semble  que  Ton 
pourrait  tirer  grand  parti-  Un  gourmand  du 
premier  ordre  s^est  chargé  de  l’éducation  de 
son  tilleul,  qu’il  fait  élever  chez  lui  ;  il  ne  lui 
donne,  pour  étudier,  que  des  livres  do  cui¬ 
sine  :  ce  n'esi  pas  là  ce  qu'il  y  a  de  plus 
comique;  mais  il  lui  fait  apprendre  la  géogra¬ 
phie  par  le  moyen  de  la  gourmandise,  ce  qui 
est  vraiment  piquant. 

Ainsi,  au  lieu  de  lui  demander  quelle  est 
la  capitale  de  rAlsare,  il  lui  demande  :  Com^ 
ment  aiipelez-voiis  cette  ville  fameuse  par  ses 
carpes,  ses  saumons,  ses  pâtés  de  foies  d^oic, 
et  ses  écrevisses  ?  et  le  jeune  lionnno  répond 
Strasbourg,  laseide  ville  en  elTel  (pii  réunisse 
i’cs  quatre  avantages* 

S’il  FinteiTOge  ensuite  sur  la  ville  d’où  nous 
viennent  les  meilleurs  canetons,  les  meilleurs 
pâtés  de  veau  de  rivière  et  la  meilleure  gelée 
(le  pommes,  le  nom  de  Rouen  se  trouvera 
nécessairement  au  bout  de  la  langue  du  can- 
rtidai,  comme  celui  de  Verdun  sur  ses  lèvres, 
s’il  s'agit  dû  rendroil  où  l’on  fabrique  les 
meilleures  dragées- 

Ces  demandes  sont  simples,  parce  qu'elles 
ne  peuvent  s’appliquer  qu’à  une  seule  ville, 
mais  elles  pourraient  devenir  plus  compli¬ 
quées.  Si  Ton  s’enquiert,  par  exemple,  d'où 
nous  viennent  â  Paris  les  meilleures  huîtres, 
aussitôt  les  noms  de  Dieppe,  de  Cancale,  de 
Maremies,  d’Etreiai,  de  Grand  ville,  se  présen¬ 
teront  ensemble  à  la  mémoire  de  Lélôve;  il 
faut  donc  alors  diviser  la  question,  et  spécifier 
la  qualité  des  huîtres,  telles  que  les  vertes,  les 
blanches,  les  plus  grasses,  les  marinées,  etc.; 
alors  il  n’y  aura  plus  d’erreur  ni  d'équivoque. 

C’est  ainsi  que  la  ville  la  plus  célèbre  par 
ses  terrines  de  perdrix,  c’est  Nérac;  par  ses 
pâtés  de  foies  de  canard,  également  en  terri¬ 
nes,  Toulouse;  par  scs  tïâlés  de  mauviettes, 


Pithiviers;  par  ses  petiles-langucs  et  son  fro¬ 
mage  décoction,  Troyes;  par  son  pain  d’épice 
et  scs  poires  de  roWsdet,  lleims;  par  bon 
huilevierge,  Aix  ;  par  son  vinaigre,  Orléans,  etc* 
Mais  si  Ton  demande  d’où  nous  vient  à  Paris 
le  meilleur  mouion,  voilà  encore  une  question 
complexe,  et  l’élève  hésitera  nécessairement 
entre  les  Ardennes,  Cabourg,  Beauvais  et  les 
prés  salés  de  la  Normandie.  I!  en  sera  de 
même  pour  le  beurre,  cl  il  se  trouvera  em¬ 
barrassé  entre  Isigny,  Gournay  et  la  Bretagne* 
Dans  ce  dernier  cas  mi  lèvera  toute  équivoque 
en  distinguant  les  saisons,  le  beurre  en  molle, 
et  celui  en  panier,  etc* 

Mais  les  diffîcullés  s'accroîtront  s'il  s’agit, 
par  exemple,  d'une  ville  qui,  célèbre  par  ses 
perdrix,  son  vin  et  scs  truffes,  le  soit  encore 
par  la  délicatesse  de  ses  carpes  et  de  ses  an¬ 
guilles,  le  parfumé  de  ses  raisins  qui  rap¬ 
pellent  siiccessivemcnL  le  goiiL  de  la  violelte* 
du  citron  et  de  la  tleur  d’oranger;  le  velouté 
de  scs  petits  fromages,  comça râbles  ù  ceux  de 
Neufchatel  et  de  Viry  ;  enfin  l’excellence  do 
son  pain,  que  ses  liabitants  regardent  comme 
le  seul  digne  de  la  table  d’un  souverain,  et 
dont  ils  font  tant  de  cas,  qu’ils  mettent  entre 
ce  pain  et  celui  de  Paris  la  même  différence 
que  les  enfants  d’Israél  meltaienl  entre  la 
manne  du  désert  et  les  oignons  de  l’Egypte. 
Notre  élève  se  perdra  dans  ce  dédale  d'exceb 
lentes  choses,  dont  plusieurs  même  ne  peu- 
vent  être  a]ïpréciées  que  sur  les  lieux*  H 
faudra  donc  que  l'érudition  du  maître  vienne 
ici  à  son  secours,  et  lui  apprenne  que  tant 
d’avantages  se  trouvent  réunis  â  Cahors,  qui, 
s’il  en  faut  croire  ruu  de  ses  enfants,  de  qui 
nous  tenons  ces  détails,  est,  sous  le  rapport 
gourmand,  rime  des  villes  les  plus  intéres¬ 
santes  de  Pempirc  français. 

Au  reste,  ceL  embarras  Jse  présentera  rare¬ 
ment,  et  Ton  ne  compterait  peut-être  pas]  en 
France  deux  autres  villes  dont  le  territoire 
produise  autant  d'objets  dignes,  sous  divers 
rapports,  de  la  sensualité  gourmande. 

Ce  moyen  d'apprendre  la  géographie  de  la 
France  aux  enfants  nous  ])araît  aussi  simple 
qu’ingénieux  ;  et  il  est  d’autant  plus  propre  â 
fixer  (ians  leur  mémoire  le  nom  des  villes  et 
mémo  des  plus  petits  villages,  qidâ  cet  àgo 
l’on  a  toujours  beaucoup  de  dispositions  à  la 
gourmandise  :  aussi  reticndrotu-ils  plus  vite 
le  nom  de  Sotleville,  en  songeant  à  sa  déli¬ 
cieuse  crème,  que  ceux  dTvry,  de  Poitiers  ou 
d’Aziiicourl,  lieux  illustrés  par  de  mémorables 
batailles,  mais  qui  ne  sont  renommés  par  au¬ 
cune  production  nutritive. 

Lorsqu’on  voudra  former ,  par  cette  mé¬ 
thode,  des  sujets  d’une  grande  distinction, 
Pon  ne  sc  bornera  point  â  la  France,  et  ou 
l’appliquera  à  toutes  les  villes  de  rEiirope; 
car  il  en  est  peu,  sans  doute,  qui  ne  jouissent 
du  beau  privilège  de  fournir  à  la  table  quel¬ 
ques  productions  plus  ou  moins  célèbres,  plus 
qu  moins  recliercliées.  C'est  ainsi  que  Pexcel- 


loin  hœuî  fumé  scm  [)i>ur  iio[ro  élôvc  lo  sy¬ 
nonyme  de  Hambourg;  le  cabillaud,  celïii 
(r()stende;  que  les  harengs  pecs  cl  la  Ifollande 
ne  fcroùL  iiiéiiii  dans  sa  mémoire  ;  qu'au  nom 
seul  de  macaroni,  il  citera  Ivaplcs;  Constan¬ 
tinople,  dès  qu1l  entendra  parler  de  langues 
fumées;  que  Gènes  cl  les  citrons  conflis , 
Bologne  et  les  saucissons,  Zara  et  le  uiaras- 
uin,  Florence  et  le  chocolat,  l'cau  d'or  et 
'urin  ne  seront,  en  quelque  sorte  pour  lui, 
qu’une  même  chose* 

imfiu  Ton  peut  encore  appliquer  cette  nié- 
(hode  aux  aiures  parties  du  monde;  cl  le  salep 
de  IVrse,  le  vin  du  Cap,  les  liqueurs  de  la 
Martinique,  la  morue  de  Terre-Neuve  lui  ap¬ 
prendront  à  distinguer  l’Asie,  TAfrique  et 
TAmérique,  mieux  que  toutes  les  relations  des 
plus  habiles  voyageurs. 

Avec  celte  nouvelle  manière  d’étudier  la 
géognipliie,  celle  science  qui  n’éiail  guère  que 
celle  des  noms,  deviendra  celle  des  choses; 
ceux  qui  voyagent  pour  la  perteclionner  n’i¬ 
ront  plus  désormais  consulter  des  savants  de 
chaque  pap  ;  c’est  aux  cuisiniers,  aux  gour¬ 
mands  qu'ils  s'adresseront.  Ils  visiteront  les 
marchés  au  lieu  des  bibliothèques,  et  ils  se¬ 
ront  aussi  jaloux  de  rapporter  dans  leur  jia- 
Irie  lu  connaissance  d\m  mets  nouveau,  qu’ils 
étaient  glorieux  autrefois  d'y  revenir  avec  le 
dessin  dhin  monument  antique. 

Nous  laissons  nos  lecteurs  méditer  sur  ce 
texte,  qui  ]ieui  enfaïuer  de  longs  commentai¬ 
res*  Ils  verront  s'il  ne  serait  i>as  à  jiropos  de 
joindre  à  la  connaissance  de  tant  de  produc¬ 
tions  SLicculenlcs,  celle  des  divers  moyens  de 
les  apprêter  selon  la  méthode  de  chaque  l>ayg, 
en  sor  te  qu'on  formerait  tout  à  la  fois  do  bons 
géographes  cL  d'habiles  cuisiniers,  au  moins 
en  ijïéürie.  Ces  siwants  dTinc  nouvelle  espèce 
propageraient  rapidfmmnt  la  science  gour¬ 
mande,  et  nous  leur  devrions  ravantago  d’en¬ 
richir  la  cuisine  françaises  de  tous  les  ragoûts 
les  pins  distingués  qui  se  font  dans  les  quatre 
]varties  du  moïKlc. 

4iff^rofle  ou  Girolle  (Clou  de)  (Carifo- 
lihilluH).  On  nomme  ainsi  la  tlcur  non  épauouiè 
du  girollier.  Elle  est  Irôs-aromaiique  et  fort 
sLijnulante.  ün  l’emploie  comme  assaisonnement 
et  comme  médicameiiL  Dans  le  premier  cas,  il 
faut  eu  user  modérémciiL  Les  convalescents, 
dans  les  maladies  inflammatoires  surtout, 
léen  doivent  pas  faire  usage.  Comme  médica¬ 
ment,  celle  substance  est  très-stimulante;  elle 
ne  s’emploie  guère  qu’à  l’état  d'alcoolat  ou 
cl'hydlrolat  el  unie  à  des  eaux  disiillées  pour 
constituer  despoliona,  ou  Ineii  encore  eu  pou- 
<lre  pour  former  des  électuaires,  des  0])iats 
ou  en  fric  lions.  Lo  gérofle  passe  pour  être 
émiiiemmeni  a[dirûdi&iaquc*  —  Voy*  ce  moL 

Le  gérotle  lient,  après  le  poivre,  le  premier 
rang  panui  les  épices  ;  les  clous  de  gérotle  sont 
il'un  assez,  grand  usage  en  cuisine.  On  pique  un 
oignon  de  plusieurs  do  ces  dous  pour  dotnier 
bon  goût  au  pot-au-feu  J  on  en  met  toutes 


les  braises,  dans  beaucoup  de  ragoûts,  dans 
un  grand  nombre  d’entremets  végélaux,  dans 
certaines  crèmes*  Le  parfum  du  girofle  est 
agréable  et  d’un  goût  presque  général  ;  il  ne 
faut  jamais  laisser  les  clous  employés  dans  les 
mets  que  Ton  place  sur  la  table.  Les  plus  fleu¬ 
ris  sont  préférables  aux  autres.  — Vov-  Stimit- 
lüjtt. 

Géroflîer  ou  fiîrottîer  ùu  ijophMiis  aro- 
malims).  Arbre  de  la  famille  des  myrtacées- 
inyrtées  et  de  la  polyandrie  monogynie,  qui 
croît  iiaturcllcmeïU  dans  les  Moliiqiies  et  qui 
est  cultivé  à  hile  do  France  et  à  Caverme,  Il 

b* 

donne  le  clou  de  gérofle  qui  est,  comme  on  le 
suiL  un  excitant  des  plus  énergiques. 

Gi'^rôtiié  ou  Gérard  en  er*  Fromage  de 
lait  de  vache  qui  se  fabrique  dans  les  Vosges 
CL  dont  le  débit  est  assez  considérable  à  Paris 
parmi  la  classe  ouvrière.  Sa  preparaiiou  est 
]jcu  soignée  ;  ou  mêle  ensemble  les  traites  de 
plusieurs  jours,  on  sale  avec  du  sel  de  Lorraine 
qui  lui  communique,  dit-on,  un  goût  particu¬ 
lier  et  on  y  ajoute  du  cumin  pour  lui  donner 
de  raromû. 

II  s’affine  promptemeiu  et  actjuiert  un  haut 
goût  pour  lequel  les  buveurs  de  cabaret  le 
lieuneiit  en  grande  estime  ,  mais  ce  Lie  sa¬ 
veur  et  cette  odeur,  très-énergiques,  lui  fer¬ 
ment  les  portes  des  salles  à  manger  de  l'aris- 
locraiie  et  même  de  la  bourgeoisie.  Il  arrive 
par  disques  de  20  cenümclres  de  diamètre  sur 
lo  (le  hauteur,  et  se  vend  80  c.  Des.nert. 
laervaiit  (Vin  de),  Dauphiné  :  touge, 
classe,  Il  fl  12  degrés, 

4flésier*  l)ans  les  oiseaux  ou  nomme  ainsi 
l’estomac  proprement  dit.  Gcttc  chair  tendre 
quand  elle  est  bien  cuite,  mais  peu  savoureuse, 
se  digère  assez  bien  ;  elle  convient  à  tout  le 
monde. 

La  membrane  intérieure  du  gésier  est  douce 
de  la  propriélü  de  coaguler  le  lait;  on  s'en 
sert  comme  de  présure. 

{Lathÿrus].  Plaute  de  la  famille  des 
papilionacées- viciées  et  de  la  diadelphie  dé- 
candrie.  La  idupart  des  espèces  de  ce  genre 
croissent  spontanément  on  France,  les  antres 
se  Irouvent  dans  les  deux  Améiiques,  en  Si¬ 
bérie  et  au  Japon.  Parmi  les  espèces  de  nos 
environs,  nous  signalerons  :  la  gcMô  cultivée 
{kflhnnis  nommée  vulgaircmenL  poi^ 

(le  brebÎHy  pois  brelou^  lehlUle  d*Espafjuej  dont 
les  graines  servent  à  la  nourriture  des  habitants 
lie  quelques  provinces  de  Fraïuuî;  Iq  lui  h;/ ms 
ckera^  qui  est  employé  comme  aliment  en 
Es|)agnc;  h\  gesse  tubéeeifse  \l(ithgrus  tuberostis 
aruole]^  gland  de  terre  ou  marcusson^ 

qui  [irouuil  des  luberculcs  dhinc  saveur  ana¬ 
logue  a  celle  de  la  chulaign^.  Elles  contienmnit 
du  sucre  et  de  la  fécule-  CoL  aliment  no  con¬ 
vient  qu'aux  estomacs  robustes. 

Goüso  Itiliércüiisc  [Lüthyrus  laberosus]. 
On  arrache  en  ocLolïre  les  racines  de  celte 
idiUîlo.  On  les  cons(.‘r\e  dans  la  serre  aux 
légumes  et  dans  le  sable* 


GIG 
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Ocvrey  [Vin  de),  Bourgogne  (Cote-d'Or)  : 
rouge,  3*  classe;  H  à  12degrt1s. 

C’est  le  nom  que  l'on  donne  à 
une  jireparation  culinaire  clans  laquelle  il  en¬ 
tre  toujours  comme  liase  ou  partie  principale 
im  lapiru  Entrée.  —  Yoy*  rarlicte  Lffinn. 

Prœda  venatiat].  Parmi  les  ani¬ 
maux  qui  peuvent  servir  à  lalimen talion  de 
Pliomme,  on  donne  ce  nom  à  ceux  qui  vivent 
à  l’état  sauvage  dans  les  bois,  les  campagnes  cl 
même  sur  les  rivages  des  mors^  ileslleuves,  des 
étangs,  elc-  Tels  sont,  dans  la  classe  des  qua¬ 
drupèdes  mammifères,  le  chevreuil,  lesanglierj 
le  marcassin,  le  lièvre,  le  lapin,  etc.,  et  dans 
celle  des  oiseaux,  les  faisans,  les  perdrix  et 
toute  la  famille  des  tétras,  les  bécasses,  les 
pluviers,  les  vanneaux,  les  tiamants,  les  rùles, 
les  poules  d^eau,  les  canards  sauvages,  les 
sarcelles,  etc. 

La  chair  de  ces  animaux  est  géncralemcni 
plus  sapide  et  plus  slimulanle  que  celle  des 
autres.  Cet  aliment  ne  convient  pas  a  tous  les 
estomacs,  quoique  sain  et  de  facile  digcslioii; 
rexpérieucc  sert  de  guide  à  cet  égard.  Les 
personnes  sédentaires ,  nerveuses ,  affectées 
d’irrilation  de  [ioïtrîne  ou  de  quelque  autre 
organe  doivent  en  éviter  Pusage.  Dans  les 
convalescences  des  maladies  inflammatoires  il 
faut  aussi  s'eu  abstenir* 

C’est  une  erreur  de  croire  qii1l  laut  manger 
le  gibier  corrompu;  en  cet  éiat  il  est  imisible 
à  la  santé;  cet  alimeni  est  bien  assez  savou¬ 
reux,  mangé  frais,  sans  qu'il  soit  nécessaire 
de  recouiirà  la  putréfacüoii. 

Gn  donne  ce  nom  à  la  cuisse  du 
mouton,  du  chevrouil,  de  raguoau,  etc.  Le 
gigot  se  mange  rôti,  braisé,  de. 

UE  ctiEvuEUiL  HOTL  Piquez  do  lard 
(in  votre  gigot  après  l'avoir  [laré;  failcs-le 
mariner  pondant  cinq  ou  six  heures  avec 
Phuilo  d'olivfï  et  le  sel;  meitez-lc  à  la  broche 
et  Tarrosez  avec  sa  mariuatle;  au  bout  d'une 
heure  de  cuisson  servez-Io  avec  une  sauce  [poi¬ 
vrade  dans  laquelle  vous  aurez  fait  (Uitrer 
ïine  partie  de  la  marinade  du  gigoi.  l.a  sauce 
imivrade  devra  être  servie  à  part  dans  une 
saucière. 

Les  i>ersounes  qui  veulent  que  le  clicvrouil 
ait  un  goût  idiis  relevé,  le  feront  mariner 
pendant  deux  jours  avec  Phuîle  d'olive,  le 
sel,  éjiices,  tranches  d'oignon,  thym  et  une 
demi-bouteille  de  bon  vin  rouge. 

Ce  <[ui  vient  d'être  dit  pour  le  cbcvrouil 
jiûiit  s'applir[iior  au  cerf,  à  la  lûche,  au  daim 
et  à  leurs  faons:  mais  on  fait  peu  d'usago  de 
ces  animaux. 

La  clïair  du  dievreuil  est  nourrissaiite  et 
de  facile  digestion  ;  tuais  elle  est  trop  stimu¬ 
lante  pour  convenir  à  des  convalescents,  et  ne 
doit  être  mangée  que  dans  le  cas  où  l’estomac 
fonctionne  bien. 

On  fait  rôtir,  après  les  avoir  piqués  et  ma- 
riiiés,  les  quartiers  et  les  selles  d’agueau  et, 
de  chevreau.  On  leur  fait  subir  aussi  presque  ! 


loiues  les  préparations  culinaires  du  moiilon 
La  cliair  de  Pagneau  et  du  chevreau  est  relâ¬ 
chante,  peu  rtourrissanLe,  peu  savoureuse  et 
d’assez  difficile  digestion;  elle  ne  convient 
pas  k  des  convalescents. 

DE  SIÜÜTÜN  V  LA  B  ROC  El  E,  Bien 

îPcsL  si  succulent,  en  tait  de  cuisine  bour¬ 
geoise,  qu'un  gigot  de  mouton  a  la  broche, 
bien  choisi  et  cuit  a  point;  mais  aussi,  en  gé¬ 
néral,  rien  n'est  plus  dur,  C’est  fâcheux,  car 
un  gigot  rôti,  d’une  lendreté  parfaite,  est  lune 
des  pins  exeellenles  clioscs  que  la  boucherie 
puisse  offrir  â  ralimcntation  ;  c'est  un  mcLs 
sain,  naturel,  juteux  et  succulent,  ivréférahlo 
à  tous  CCS  ragoûts  incendiaires  qui  trop  sou^ 
vent  ne  ilaitent  le  palais  qu'aux  dépens  de  la 
santé. 

Mais  la  tendreté  crun  gigot  dépend  moïTis 
de  l’art  du  cuisinier  que  de  ses  soins,  de  sa 
patience,  et  surtout  du  naturel  de  la  bête. 

11  esl  ml  mouton  que  rien  ne  [icuL  aiLendrir, 
et  tel  autre  que  trois  ou  quatre  jours  d’al¬ 
len  te  suffisent  pour  rendre  fondant.  Ce  sont 
là  les  élus  de  la  boucherie;  c’est  cependant 
rare  k  Paris,  où  les  meilleurs  moulons  vien¬ 
nent  du  Cotentin,  de  la  Normandie  et  de  Beau¬ 
vais  et  ne  sont  guère  recommandables  que 
par  leur  volume.  Ouant  à  ceux  des  Ardennes, 
de  Cabourg  et  de  Présalé,  qui  sont  les  plus 
déiieals  et  les  plus  succulenls,  il  faut  les  tirer 
en  droiture  jiour  les  avoir  excellents,  Après 
avoir  choisi  im  gigot  de  bonne  qualité  et  bien 
mortifié,  baitez-îe,  c:nbrochez-le  et  le  laissez 
au  feu  environ  une  heure  et  demie;  servez 
alors  voire  gigol  sur  son  jus.  Ce  mets  esl 
très-siicculcnt,  de  facile  digestion,  et  convient 
à  peu  près  à  tonl  le  monde. 

Cuis$07i  du  (Pipt-  II  faul,  pour  faire  cuire  le 
gigol  ou  Tépaulc  de  mouton  ]>csant  3  kilogr.  : 

A  la  broche  cl  devant  la  che¬ 
minée..  1  h.  30  m. 

Dans  la  cuisinière  devant  la 
dicminéc.  ,  * . . .  l  10 

Dans  la  euisiinère  et  devant  la 


coquille.  ,  * . .  l 

et  pour  2  kilogr.  : 

A  la  broche  devant  îa  die- 

minée.  . .  1  li,  m 

Dans  la  cuisinière  c1  de\ant  la 

cheminée,  .  4H 

Dans  la  cuisinière  et  de  van  L  la 

la  coquille.  iO 

Première  manière  rie  découper  te  fikjot.  nn 
[ïreud  le  gigot  de  la  main  gauche;,  on  enlève 
dhui  seul  cüiqt  la  partie  A  (la  souris)  et  on 
coupe  des  Hanches  minces  et  obliques  dans  la 
noix  B,  en  allant  jusqu’à  l'os  C;  arrivé  là  on 
glisse  le  couteau  liorizonlaîement  sur  l’os,  et 
ou  enlève  toutes  les  Iranchcs  déjà  coupées. 
Sî  l’on  veut  servir  la  sous-noix  E.  on  retourne 
lé  gigot,  en  le  tenant  toujours  de  ia  main 
gauche,  on  enlève  la  partie  L)  comme  on  a 
fait  pour  la  souris,  et  on  la  coupe  comme  la 
noix  par  Irmiches  minces  et  obliques, 


Lei  hecoude  mankre  ^/t!  découper  (o  girjol 
est  la  manière  hûrizoïUale;  on  le  tient  de  la 
main  gauche  et  appuyé  sur  le  côté  plat,  on 
enlève  la  souris,  puis  on  coupé  la  noix  hori- 


zontalcmont  cl  par  tranches  minces.  Ou  re-- 
lourne  le  gîgol  et,  apres  avoir  enlevé  la  partie 
X  conimo  on  a  lait  pour  la  souris,  on  découpe 
la  sous-noix  de  la  même  manière  que  la  noix. 


,  1 
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Dans  la  convalescence  des  maladies  inflam¬ 
matoires,  surtout  celles  qui  auront  pour  si 
les  organes  de  la  digestion,  il  sera  bon  de 
s’abstenir  de  cet  aliment  qui  ne  laisse  pas  que 
rfétre  assez  stimulant,  et  pourrait  dans  le  cas 
susdit  occasionner  des  rechutes. 

fsigi»!  Dt:  MOCTON  A  i/kau,  Désosscz  votre 
gigot  et  faitcs-le  revenir  dans  une  casserole 
avec  un  peu  de  beurre,  jusqu’à  ce  qu’il  ait  pris 
une  belle  couleur;  moiiiltez-lo  avec  un  peu 
freau  et  ajoutez  trois  gousses  d’ail,  quatre  ou 
cinq  oignons,  deux  carottes  et  du  seL  Faites 
cuire  floiiccmcnt  pendant  six  ou  sept  heures; 
puis  dégraissez  la  sauce,  Uez-îa  avec  un  peu 
de  fécule;  glacez-en  le  gigot  cl  scrvez-le  sur 
un  lit  de  chicorée,  de  liancols,  de  marrons,  etc. 
Ce  mets,  de  même  que  le  précédent,  ne  con¬ 
vient  pas  à  des  convalescents.  Il  est  moins 
nourrissant  que  rôli  et  de  moins  facile  di¬ 
gestion.  Relevé. 

DE  \fûrTo>'  RRViSE,  Procurez-vous 
un  bon  gigot  que  vous  désosserez  à  l'excep¬ 
tion  de  Tos  du  manche;  piquez-lc  de  gros  lar¬ 
dons  que  vous  aurez  assaisonnés  avec  des  lines 
épices,  du  scL  du  basilic  en  poudre,  du  poivre, 
du  persil  ci  des  ciboules  liacliés  ;  ficelez  votre 
gigot  et  lui  rendez  sa  première  forme.  Fon¬ 
cez  une  braisière  avec  des  parures  de  viande 
de  boucherie;  cinq  ou  six  carottes  et  autant 


d’oignons  que  vous  posez  sur  voire  jigol  : 
mouilicz-le  avec  de  bon  bouillon  et  un  demi- 
verre  S’eau-de-vie  ;  ajoutez  thym,  laurier,  trois 
clous  de  girolle  ei  deux  gousses  trait;  cou¬ 
vrez  le  tout  d’un  papier  et  faites  cuire  douce- 
nient,  feu  dessus  et  rlessoiis,  pendant  cinq 
bctires.  Fgouuez-le  ensuite,  glacez-le  ei  lé 
servez,  soit  sur  un  lit  de  chicorée  ou  de  tout 
autre  ragoût,  soit  simplement  sur  son  jus.  Ce 
mets  est  moins  nourrissant  et  de  plus  difficile 
digestion  que  le  jirécédenl;  il  ne  convient  ni 
aux  convalesceiUs  ni  aux  estomacs  délicats, 
lielevé. 

IVitisserie  de  petit  four  ana¬ 
logue  aux  croquigîioles ,  aux  croqueinbou' 
ches,  Ole. 

I  €iiii.  Eau-de-vie  de  grains  (Angleterre)  ; 
elle  contient  51 ,60  d’alcool,  j>ropriétés  ana¬ 
logue  à  celles  de  l'alcool,  —  Voy.  Aleoot. 

fpin^ettilire  (Zhigiher).  Genre  de  la  fa¬ 
mille  des  zingibératées  glohbées.  Flan  tes  qui 
croissent  naturellement  aux  Indes  orientales 
et  en  Chine,  et  que  Ton  cultive  dans  l'Amé¬ 
rique  méridionale  et  aux  Antilles,  La  racine 
tubéreuse  du  gingembre  officinal  est  d’un  gris 
jaunâtre,  de  saveur  âcre  et  piquante;  d'une 
odeur  aromatique  fort  agréable.  On  la  confit 
au  sucre;  on  l’emploie  comme  condiment.  Elle 
est  douée  de  propriétés  fortifiantes,  siimii- 
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latilos  et  liasse  pour  aplirodisiaquc.  Les  Icin- 
péranieiils  sanguins,  bilieux,  nerveux,  les  iia- 
turcs  irritables^  les  personnes  en  état  de  con- 
vaicsceuce  doivent  en  dviter  Tusage.  Elle  ne 
convient  nullenient  aux  etifanls. 

On  apporte  le  gingembre  en  Europe  soit 
conbt,  soit  desséché.  C’est  sous  cette  dernière 
tonne  qu’il  se  trouve  le  plus  ordinairement 
dans  le  commerce.  Cette  substance^  qui  est 
(fun  goût  très-âcre  J  aromatique,  brûlant,  et 
d'une  odeur  assez  agréable,  quoique  Irès-forte, 
est  la  base  des  épices.  Dans  la  cnisiiie  fran¬ 
çaise  on  ne  s'en  sert  guère  que  pour  les  ve¬ 
naisons,  mais  les  Anglais  et  les  Hollandais  en 
tont  un  em|)Ioi  considérable*  Il  vient  de  la 
Cliinc  une  conserve  de  gingembre  d'im  goût 
exquis  et  délicieiiscmenl  parfumée  ;  elle  est 
stimulante  au  plus  haut  degré.  —  Voy.  Sïüwm- 
lant. 

Genre  de  mam- 
rnilères  de  l'ordre  des  ruiniuaiits  et  de  la  sec¬ 
tion  des  ruminants  à  cornes  pleines,  toujours 
recouvertes  par  une  peau  velue,  et  qui  ne 
tombent  jamais.  Les  girafes,  espèce  unique  de 
ce  genre,  sont  dos  animaux  de  lUutéricur  de 
rAfrique;  leur  cou  est  long,  leurs  jambes  sont 
Lrès-liaiiles,  surtout  celles  de  devant;  ce  sont 
les  plus  élevés  de  tous  les  animaux;  leur  tôle 
atteint  plus  de  six  mètres  de  hauteur;  elles  sont 
d'un  naturel  très-doux  et  se  nourrissent  de 
feiulles  d^arbres.  Leur  chair  est  bonne  à  man¬ 
ger,  surtout  celle  des  jeunes  sujets. 

Nom  truiie  esj)èce  de  courge. 
Les  meilleurs  sont  les  plusgros^  les  plus  ronds 
et  ceux  dont  la  jieau  est  moins  dure,  la 
]dus  rugueuse,  et  la  moins  colorée.  Leur  chair 
line  ei  délicate  est  moins  aqueuse  que  celle  du 
concombre  et  a  les  mêmes  propriétés  alimen- 
laires*  —  Voy.  Potiron. 

liîrofle.  —  Voy.  Cérofle^ 

Oîvrj  (V  in  de),  llourgognc  (Côte-d'Or)  : 
rouge  ordinaire;  qualité,  !(>  à  17  degrés. 

fthice.  C'est  ainsi  que  l'ou  nomme  Teau 
amenée^  soit  nalurellement,  soit  artiiîcicllc- 
ment,  ù  Létal  solide  on  de  congélation*  Lu 
glace  pure  est  incolore,  transparente,  spécifi¬ 
quement  plus  légère  que  Lcau  à  Tétât  liquide, 
et  d’un  volume pYus  considérable;  elle  est  Irès- 
élastiquc,  très-dure,  d'une  extrême  ténacité  et 
réfracte  fortement  la  lumière^ 

La  glace  est  employée  avec  succès  comme 
tonique  ci  comme  répercussif;  ou  s'en  sert 
aussi  pour  arrêter  certains  vomissenieuts; 
mais  c'est  au  médecin  à  décider  de  Topportu- 
nité  de  son  emploi. 

La  glace  sert  encore  â  conserver  les  sub¬ 
stances  alimentaires  et  autres,  en  les  préser¬ 
vant,  peudaiU  un  certain  temps,  de  la  putré¬ 
faction*  Unie  a  Thydroclilorate  de  soude  (sel 
commun),  elle  est  employée  à  la  congélation 
de  certaines  préparations  gastronomiques , 
telles  que  ffhicûs  propiTmenî  dites,  fromages 
glacés,  sorbets,  etc*,  de.  ;  on  J'emploie  aussi  à 
réfrigérer  certains  vins  et  autres  boissons. 


Les  vieillards,  les  enfants,  les  convalescents, 
les  estomacs  faibles  cl  débiles  doivent  s'abste¬ 
nir  de  Tusage  de  la  glace  et  de  toutes  jirépa- 
rations  cl  boissons  glacées;  et  encore,  les 
personnes  qui  peuvent  se  les  permettre  doi¬ 
vent-elles  le  faire  modérément  et  immédiate* 
ment  après  le  repas  ou  quelques  heures  après, 
parce  que  i’ingestion  de  ces  substances,  pen¬ 
dant  le  travail  de  la  digestion,  pourrait  le  trou¬ 
bler  etprovoquer  des  îiidîsposilions;  ilfautdonc, 
ou  que  cette  fonction  soit  à  peine  commencée, 
ou  qiTelle  soit  complètement:  achevée. 

Il  faut  bien  sc  garder,  lorsqu'on  a  très-chaud 
par  suite  d'un  exercice  quelconque,  de  faire 
usage  de  glace  et  d'aucune  préparation  glacée 
sous  peine  d'accideuts  qui  peuvent  devenir 
funestes* 

lilai’e,  en  terme  de  cuisine,  signifie  un  jus 
que  Ton  a  extrait  d’une  viande  quelconque, 
viande  de  boucherie,  volaille,  gibier,  etc.,  etc., 
et  que  Ton  emploie  à  la  préparation  des 
mets. 

Sous  le  nom  de  glace  on  désigne  aussi  le 
jus  obtenu  de  certaines  racines  et  dont  on  se 
sert  ]tour  potages  et  autres  préparations  culi’ 
naires  maigres. 

filare  DE  co>FiSEUR*  G'cst  uue  gclcc 
transparente  obtenue  au  moyen  du  suc  des 
fruits,  de  sucre  et  quelquefois  d'une  petite 
quanlilé  d'ichlhyocolle* 

fffhicc  UE  cuissox.  On  passe  â  travers  un 
tamis  de  soie  un  mouillcment  de  ragoût  quel¬ 
conque;  on  le  fait  ensuite  réduire  jusqu'à 
sa  conversion  à  Téiatdc  glace  et  on  y  joint, 
au  moment  de  le  servir,  un  peu  de  beurre 
frais  pour  en  modérer  l'âcreté.  Memes  proprié¬ 
tés  que  la  précédente. 

iBlare  DE  RACINES  MT  MAIGRE.  —  VOV. 

rarticle  Polagen  et  Tarticle  Sauces, 

DE  VEAU*  Coupez  en  quatre  mor¬ 
ceaux  un  cuissot  de  veau  ;  ajoutez  trois  pou¬ 
les,  des  légumes  entiers  en  quantité  suffisante 
et  faites  écumer  dans  une  casserole  que  vous 
remjdîssez  de  consommé.  Mettez  ensuite  sur 
un  feu  doux  et  laissez  mijoter  pendant  trois  ou 
quatre  beures;  puis  passez  votre  glace  à  tra¬ 
vers  une  serviette* 

Ou  iicul  également  se  servir  de  parures  ou 
débris  de  viande. 

Cette  préparation  est  très*succulenLo  et  donne 
un  goût  fort  agréable  aux  mets  auxquels  on  la 
joint  ;  uéan moins  il  ne  faut  pas  en  faire  abus 
parce  qu'elle  ne  laisse  pas  que  d’être  légère¬ 
ment  stimulante;  elle  convient  surtout  aux 
personnes  qui  ont  besoin  d'être  rocou fortées, 
mais  il  est  des  estomacs  qui  ne  sauraient  s'en 
accommoder.  Dans  la  convalescence  de  cer¬ 
taines  maladies  inflammatoires  il  faut  s’en 
abstenir^ 

4«lacei$  d'office.  C'est  une  crème  quel¬ 
conque  aromatisée,  ou  un  sirop  de  fruits  ame¬ 
nés  à  un  état  de  coiigélaiion  au  moyen  d’tiii 
mélange  de  glace  pilée  et  unie  à  du  seli  dans 
lequel  on  plonge  la  préparation  que  Ton  veut 
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noiigelor*  Il  y  a  deux  sortes  cIc  glaces  froffirc  : 
les  glaces  laites  avec  des  Iruits  et  les  glaces  a 
\a  cremc* 

Les  glaces  aux  fruils  se  font  avec  du  sucre^ 
tîercaii  cl  des  fruits  lois  que  groseilles,  fram¬ 
boises,  fraises,  cerises,  oranges,  citrons,  bigara¬ 
des,  ananas,  atjricots,  nèches,  prunes,  eic,,  etc. 

f.cs  glaces  à  la  crème  sont  composées  de 
crerne  ou  de  lait,  de  sucre,  d’ouifs  ei  d'un 
parfum  quelconque,  tel  que  vanille,  tlcurs 
iLoranger,  cédrat,  etc.,  etc.  :  on  fait  encore 
les  glaces  à  la  crème  au  chocolat,  au  café,  aux 
pistaches;  à  loutes  sortes  de  liqueurs,  de  ra¬ 
tafia,  de  vins,  de  jus  de  fruits,  etc,,  etc, 

Il  y  a  encore  les  glaces  à  ia  plombtère^  es- 
]ièces  de  sorbets  composés  moUié  de  crème 
blanche  à  la  vanille,  cl  moitié  de  glace  aux 
fruits  rouges.  On  dispose  ordinairement  à  la 
surface  de  ces  glaces  des  morceaux  de  confi¬ 
tures  scelles,  des  merises  au  candL  des  petits 
carrés  d'angélique  et  des  filets  de  citron 
confit, 

Üa  donne  quelquefois  aux  glaces  la  forme 
4le  fruits,  au  moyen  de  moules  creux  en  étain, 
(\\iQ  Ton  remplit  avec  la  préparation  ;  puis  on 
les  met  comme  les  autres  dans  la  glace  salée. 
Ces  glaces  sont  d'un  aspect  fort  agréahle. 

II  y  a  encore  les  fromages  glacés.  C'est  ua 
assemblage  de  glaces  de  difféi  entes  natures  et 
de  couleurs  diverses  que  Ton  range  avec  pré^ 
caution  cl  symétrie  dans  des  moules  destinés 
à  cel  usage  et  que  Ton  mei  glacer  dans  un  mé¬ 
lange  lie  glace  et  de  sel,  à  la  manière  des  au¬ 
tres  glaces. 

Oîï  met  encore  ü  la  glace  des  biscuits,  ^les 
niacédoiues  de  fruits  rouges  ou  de  fruits  gla- 
c  us  au  vin  du  Cap,  etc. 

Les  rsorbds  ne  sont  aulre  chose  (jue  des  gla¬ 
ces  liquides  qui  se  font  avec  tous  les  mêmes 
ingrédien(s  que  les  glaces  solides,  et  qui  ne 
dilfèrent  de  ccIlcs-ci  que  dans  lu  mode  iLap- 
prêt  qui  consiste  à  éviter  qifielles  se  cûiigèlenL 
un  masse;  pour  ce  faire,  on  agite  eontinuel- 
lemeut  la  préparation  avec  la  h  oui  cite,  ot  on 
arrive  à  obLcnir  un  mélange  de  glace  solide  i 
II 0 liant  dans  un  breuvage  de  glace  fondue. 

Lors(iue  l'on  veut  rendre  les  boissons  Irès- 
froides,  sans  cependant  être  glacées,  on  plonge 
les  carafes,  qui  les  conliemieut,  dans  do  l'eau 
de  puits,  on  les  entoure  de  glace  et  on  les  re¬ 
tire  avant  qu'elles  ne  se  trouvent  frappées,  ' 
c’est-à-dire,  en  terme  de  limonadier  et  irof- 
ticc^  congelées  aux  parois. 

Nous  le  répéloiJÊ,  on  ne  saurait  être  trop; 
circonspect  dans  l'emploi  des  préparations 
glacées.  Prises  avec  modération  et  en  tenips 
opportun,  elles  peuvent  être  fort  inuocenlesol 
quelquefois  même  utiles;  dans  d'autres  cou-, 
ditious,  ellus  exposent  à  de  graves  dangers;’ 
c'est  au  médecin  à  décider  des  cas  dans  les¬ 
quels  ou  en  doit  faire  usage. 

Les  glaces,  sorbels  et  autres  préparations 
glacées  participent  des  ]>ropriétés  des  substan¬ 
ces  qui  unirent  dans  leur  composiliou,  c'csl-u- 


dire  qu'elles  peuvent  être  rafraîchissantes,  as¬ 
tringentes,  stimulantes  J  ulc,,  selon  qu'elles 
sont  faites  avec  des  matières  susceptibles  du 
produire  ces  différents  effets.  En  général,  il 
iaut  en  user  avec  modération,  rcxcès  en  tout 
étant  nuisible. 

On  fait  d'excellentes  glaces  avec  les  fraises, 
les  cerises  et  les  abricois.  Les  lu  umières  sur¬ 
tout  sont  singiilièrenienl  parfumées;  ou  y  mm 
I  un  peu  de  suc  de  groseilles.  Quant  aux  glaces 
de  cerises  et  d'abricots,  il  est  nécessaire  do 
faire  entrer  dans  leur  composition  quelques 
amandes  des  noyaux  do  ces  fruits,  afin  d'en 
relever  le  goût  qui  serait  fade,  un  glaces,  sans 
cette  précaution. 

Gl  ai*inlo  {Mesembnfanihennm  crislallimim) . 
Nom  vulgaire  dbme  espèce  ilu  ficoïde. 

Les  feuilles  de  cette  plante  cxoü<iue,  qui  sont 
cbaniiius  et  fort  leudres,  peuvent  se  manger 
comme  les  épinards.  Entremels. 

dairf'iix.  Nom  que  Von  donne  à  une  va¬ 
riété  de  champignons. 

4Hlaiiil  [Clam,  balams).  Nom  que  l'on 
donne  au  fruit  des  cltûnes.  —  Vov.  Chém\ 

Ohinth^  [CJftnflula).  Ce  nom  qtii  désignait 
autrefois  un  grand  nombre  d’organes  de  tissu 
généralement  mou  et  fie  contexture  plus  ou 
moins  globuleuse,  ne  s'applique  plus  aujour¬ 
d'hui  qu'à  huit  orgaties  principaux  qui  ont 
Ijour  caractères  d'être  mollasses,  grenus,  lobu- 
leux,  composés  de  vaisseaux,  de  nerfs  et  d'uii 
tissu  parenchymateux,  tels  que  les  glandes  la- 
ciymalcs,  salivaires,  mammaires, [les  testicules, 
les  ovaires,  le  foie,  le  imucréaset  les  reins. 

Certaines  glandes  de  différents  animaux  sont 
etTq>loyées  tlaus  l’art  culinaire;  mais  c’est  en 
général  un  alimçnl  visqueux,  lourd,  de  difficile 
digestion  et  qui  ne  convient  nullement  à  des 
convalescents  ni  aux  estomacs  iléÜcats. 

4xlatii.ti»  :  Silnens  glatiis).  Genre  du  pois¬ 
sons  de  la  famille  des  siluroides  et  du  Tordre 
des  inalacoptérygiens  abdominaux.  Ce  poisson 
es[,  a]>rès  resturgeou,  le  jdus  grand  de  nos 
poissons  d’eau  douce:  il  pèse  jusqu’à  70b  li¬ 
vres*  On  le  trouve  dans  lus  grandes  rivières  de 
TEurope  et  de  TAsic  et  particuIifTement  dans 
le  Oanube,  l'Oder*  le  V  olga,  etc.  !:^a  chair  est 
blanche  et  d’une  saveur  asse^î  agréaLilc,  mais 
de  difficile  digestion  :  elle  ne  convient  donc 
qu'aux  estomacs  robustes.  Sa  vessie  natatoire 
sert  à  faire  de  Ticlithyocolle. 

lâlaveiil  [Gladioiüs)^  tienre  de  lairiandriu 
monoijvnie  eide  la  famille  des  h'hlées.  La  ra- 
dne  bulbeuse  du  glayeul  commun,  gladiolus 
mlgaris.  après  avoir  é[u  râpée  dans  l’eau, 
fournît  une  fécule  analogue  à  celle  de  la  pomme 
de  terre  et  qui  tmurrait  eîlrc  cinplovée  comme 
aUment. 

^Fromage  de].  Três-estimé  un 
Angleterre  et  don!  la  fabrication  exige  des 
nianipulalioné  multipliées  et  intelligentes.  U 
se  fait  avec  du  lait  de  vache  et  est  de  deux  os- 
pècus  ; 

Clocoster  doubte.  pour  luqnul  on  rTem[>loie 
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que  le  lait  (Fune  seule  irai  le  el  tout  irais;  le 
j>lûecsLcr  simple,  qui  se  fait  avec  ie  lail  écrémé 
de  la  Iraiie  dn  soir  auquel  on  ajoute  le  lait  frais 
du  matin,  Pour  faire  cailler  IçlaitT,  ou  scsert  de 
présure  ronlcnaiit  du  citron,  et  sa  coloration 
est  duc  an  rocoïi. 

Le  gloccÊlor  simple  reçoit  3  salures;  le 
double  en  exige  4,  La  couleur  de  la  croûte 
tient  fi  ce  qifon  la  frotte  avec  un  cliiffon  de 
laine  enduit  d\in  mélange  de  rouge  indien  cl 
de  brun  rLEspagne  délayé  dans  de  la  petite 
bière.  Cet  excellent  fromage  offre  une  pâte 
moelleuse,  homogène,  serrée,  avant  l'apiua- 
rence  de  la  cire  et  d'une  saveur  douce  et 
agréable. 

'  On  reconnaît  le  mïi  glocester  à  sa  croûte 
bleuâtre  qui  s’aperçoit  sous  la  peinUire.  Il  ne 
doit  pas  s’émietter,  lorsqu'on  le  coupe  en 
tranches  minces;  enfin,  si  on  le  présente  au 
feu,  la  partie  grasse  doit  se  fondre  à  l’exté- 
ricur  et  le  fromage  s’amollir  sans  brûler. 

11  se  vend  sous  forme  de  gros  disques,  pe¬ 
sant  10  kilos.  Prix  :  2  ou  2  fr.  ISO  c.  le  demi- 
kilo 

Ceux  fabriqués  par  1^1'“*®  llayvard  jouissent 
(rime  grande  réputation.  Dessert. 

Oliilen.  Le  gluten  est  un  principe  immé¬ 
diat  des  végétaux;  cependant  sa  composition 
]’a  fail  ranger  parmi  les  jirincipes  végéto-ani- 
maiix.  En  effet,  il  contient  de  riiydrogène,  de 
l’oxygôiie,  du  carbone  el  de  Pazote.  Le  gluten 
est  solide,  mon,  d’un  blanc  grisâtre,  lrèS'Yi5“ 
queux,  collant,  insipide,  exhalant  une  odeur 
spermatique»  (loué  d’une  grande  élasticité  et 
suscepiiblo  d'étre  étendu  en  lames  minces. 

On  rencontre  le  gluten  dans  le  froment,  le 
seigle,  l’orge  et  dans  beaucoup  craiUres  cé¬ 
réales;  011  le  trouve  encore  dans  les  glands, 
les  châtaignes,  les  marrons  d’iudc,  les  pins, 
les  fèves,  etc. 

Le  gliucn  donne  à  la  farine  la  propriété  de 
faire  pâle  avec  Peau  et,  par  conséquent,  de 
faire  de  bon  pain.  Uni  à  la  fécule,  le  gluten  a 
pour  résvdtal  la  formation  dhm  sirop  sucré  so¬ 
luble  en  partie  dans  Palcool  el  qui,  inélé  avec 
du  levain  acide,  est  susceptible  de  donner  de 
l’esprit  de  vin.  Le  gluten  est  doué  do  pro¬ 
prié  lés  irès-nuLritives  :  celui  de  Groult  est  as¬ 
surément  le  meilleur  que  Pou  puisse  employer. 

TCiîÉREusF.  {Clycine  apios].  Es¬ 
pèce  de  la  famille  des  papUionacées  phaséolées- 
gly cillées.  Sa  racine  produit  des  rcntlements 
qù!  ont  une  saveur  médiocre;  on  a  cherché  à 
les  utiliser,  niais  avec  peu  de  résultat. 

OoImo  Espèce  de  poissons  de 

Pordre  des  acandioplérygiens  et  de  la  famille 
des  gobio ides.  Ces  poissons,  généralement 
petits,  vivent  entre  les  roches  des  rivages. 
Leur  chair  est  délicate  et  de  facile  digestion.  11 
yen  a  deux  sortes,  le  gobie  doré  et  le  gobie 
ensîuiglatité. 

Caodivctiii.  On  donne  ce  nom  à  un  hachis 
de  viandes  dont  on  forme  des  quenelles  ou 
boulettes  avec  lesquelles  nn  garnit  des  vol- 


au-vciit,  des  pâtés  chauds,  des  tourtes,  des 
ragoûts,  etc.  Ces  préparations,  dans  lesquelles 
on  fait  entrer  du  veau,  de  la  volaille,  dugibîer, 
du  poisson,  sont,  par  conséquent,  douées  de 
propriétés  nutritives  et  peuvent  être  employées 
avec  succès  par  les  personnes  dont  la  mastica¬ 
tion  eslempécliée  par  l^ahscnce  des  dents. 

tioiliveau  DE  BLANC  DE  VOLAILLE  AUX 

TRUFFES,  Prenez.  uOO  grammes  de  blanc  de  vo- 
Jaille,  poularde  ou  autre:  liachez-lcs  et  joignez-y 
2ü0  grammes  de  graisse  de  bœuf  bien  hachée: 
ajoutez  32  grammes  de  sel  épicé,  un  peu  de 
muscade,  quatre  œufs,  et  continuez  à  hacher. 
Mettez  ensuite  dans  le  mortier  el  pilez  jusqu’à 
réduclion  de  jiàtc  dans  laquelle  il  ne  devra  se 
trouver  aucun  fragment  de  graisse  ni  de  chair. 
Enlevez  alors  voire  préparation  du  mortier  et 
mellez-la  [icndant  deux  heures  â  la  glace  ou 
dans  nn  lieu  frais.  Filez-la  ensuite  et  ajoutez 
des  morceaux  de  glace  lavés  pour  la  ramollir; 
puis  vous  mettrez  le  tout  dans  une  terrine  avec 
addition  do  quatre  cuillerées  de  truffes  hachées 
et  de  deux  cuillerées  de  velouté.  Employez 
votre  farce  comme  pour  quenelles.  Ce  mets  est 
de  facile  digestion,  Lrès-délicat  et  assez  nour¬ 
rissant;  il  convient  à  peu  près  â  tous  les  esto¬ 
macs;  cependant,  dans  la  convalescence  de 
certaines  maladies  innammatoires,  il  faudrait, 
ou  iFen  jias  faire  usage,  ou  en  retrancher  les 
truffes  qui  sont  un  peu  lourdes  et  stimulantes. 
Entrée. 

fHOflii  eaii  DE  GIBIER.  Vous  agissez  comme 
il  est  indiqué  plus  haut;  seulement,  au  lieu  de 
veau  ou  de  volaille,  vous  prenez  la  chair,  soit 
de  perdreaux  gris,  soit  de  lapereaux  de  ga¬ 
renne  ;  si  vous  ne  voulez  pas  mettre  de  truffes, 
remplacez-les  par  quatre  cuillerées  de  cham¬ 
pignons  hacliés  et  passés  (ians  un  peu  de  beurre 
à  l'ail.  Cet  aliment  ne  convient  pas  dans  les 
cas  (P affections  inflammatoires,  parce  qu'il  ne 
laisse  pas  que  d’ètre  assez  stimulant.  En  bonne 
santé,  il  convient  à  peu  près  à  tous  les  esto¬ 
macs  etse  digère  bien.  Entrée. 

(Mtiitivoati  DE  POISSON.  Vous  pouvez  vous 
servir  soit  de  chair  de  carpe,  soit  de  chair  de 
turbot,  de  brochet  ou  d’anguille  de  mer.  Proeé- 
dezeomme  il  est  dit  précédemment;  seulement, 
comme  c’est  un  aliment  maigre,  ajoutez  à  votre 
farce  de  la  panade  pour  lui  donner  de  la  con¬ 
sistance,  Jûiguez  quatre  cuillerées  de  fines 
herbes,  un  [îeu  d’échaloUes,  de  persil,  de 
chamjtignons  et  de  truffes.  Cet  aliment  se  di¬ 
gère  général emciiL  bien  cl  convieiU  à  presque 
tous  les  estomacs  ;  ccpendanl,  dans  l'état  de 
convalescence,  il  ne  faut  en  faire  aucun  usage 
qu’avec  beaucoup  de  modération.  Entrée. 

Ooiliveaii  DE  VEAU.  Hachez  îjOO  grammes 
de  noix  ou  de  rouelle  de  veau  dont  vous  aurez 
eu  soin  d'enlever  tout  ce  qui  pourrait  être  dur; 
hachez  ensuite  ofiO  gr.  dcî  graisse  de  bœuf: 
mêlez  le  lûiitel  ajoutez  sel,  épicesmèlées,  persil 
et  ciboules  hachées*  Pilez  ensuite  cette  compo¬ 
sition  en  y  ajoutant  successivement  des  œufs 
entiers  jus qiFâ  ce  que  la  pâle  ail  une  bonne 
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eonsii^laiico;  nicllGz  nlors  \m  peu  (ïcm  pour 
l’amollir  el  formez  vos  boulcUes.  Il  ne  faudra 
pas  me  Lire  cl  œufs  dans  !o  godiveau  quand  on 
voudra  rcTTi ployer  comme  farce  ou  couuue 
gratin.  Ce  mcls  n’est  pas  toujours  de  lrùs“ 
Jacile  digestion.  Les  esioniacs  faibles  et  les 
personnes  en  convalescence  devront  ou  s’en 
abstenir,  ou  [ven  manger  qu'avec  bcaucouii  de 
(liscrdiion* 

Goèhiîul  [Larm).  Genre  d'oiseau  de  haute 
mer  de  1  ordre  des  palmipèdes  et  delà  famille 
îles  loEigipennes  ou  grands  voiliers,  La  cluiir 
de  ces  oiseaux  est  dure,  coriace,  de  mauvais 
goût  ;  il  n’en  est  jïasde  mêine  de  leurs  œufs 
(jui  sont  ircË-boiis  à  manger  et  fort  sains. 

Goc^  on  Guë(.  Varié ti?  de  raisin  Ijianc 
surnommé  verjus  nmr.  Lorsqu'on  remploie 
vert,  il  sort  comme  condiment  cL  jouit  des  pro¬ 
priétés  ries  acides  ;  parvenu  à  sa  maturité,  il  est 
trés-rclàchant*  II  faut  en  user  avec  niodéra- 
tiou, 

<^«»iailio  e^cidenlufi).  Ketmie  co¬ 

mestible  dont  les  capsules,  qui  se  mangent 
vertes,  sont  eslimces  des  habiianU  des  rlirnats 
chauds. 

Gcumif!  AuniGANT  {Tt'agficaïUhn  gummi). 
C'est  une  substaiicc  gommeuse  qui  sécoulc 
spontanément  du  tronc  et  des  gros  rameaux  de 
plusieurs  variétés  d  astragales,  Vüsfragfiiiifia'e- 
l'îCM,  VastragabiR  gummiferai  etc.  Celte  gomme^ 
([ue  l'on  est  obligé  de  pulvériser  pour  la  faire 
fondre  dans  Teaii,  est  en  lames  dures,  coriaces, 
toriucsj  on  s’en  sert  pour  donner  tic  la  consis¬ 
tance  a  certaines  crèmes  et  a  certaines  gelées, 
et  aussi  à  plusieurs  médicaments  ;  on  en  fait 
des  looclis,  etc.  La  gomme  adragant  est  douée 
de  propriétés  nuiriiives,  calmantes  et  adoucis-, 
sanies;  on  Tcna ploie  en  médecine  comme  ana¬ 
leptique,  c’est-à-dire  juopre  à  rendre  des  for¬ 
ces  aux  ronvalcscents.  Cette  gomme  est  encore 
employée  dans  les  arts. 

^oiiime  ARABIQUE  (Cn/K#?ii  artiMcuni).  Sous 
le  nom  de  goni me  arabique  et  de  gomme  du 
Sénégal,  on  désigne  une  substance  jaunâtre  ou 
orangée^  transparente,  fragile,  et.  par  consé¬ 
quent,  très-facile  à  réduire  cti  poudre  ;  elle  se 
jiréscntc  sous  la  forme  de  petites  masses  ron- 
caves  d’un  coté  et  convexes  de  l’autre.  Cetie 
gomme  est  fournie  par  racacia  d’Egypte,  îni- 
mom  tùloticn.  par  l’acaGia  riu  Sénégal,  vu- 
mom  senegaknsis ^  et  par  plusieurs  autres  va- 
j  îéLés  de  mimoM;  mais  c’est  principalemeut  du 
7uiif  osa  iiilolica  la  relire.  La  gornmo  ara¬ 

bique  est  soluble  dans  l’eau  avec  laquelle  elle 
forme  un  mucilage  qui  est  beaucoup  moins  épais 
que  celui  |vrodiiiL  par  la  gomme  adragant.  La 
gomme  arabique  s'administre  ù  la  dose  de  8  à 
10  grammes  |>oar  bfP.)  grammes  d'eau;  ou  eu 
fait  un  sirop  adoucissant  connu  sons  le  nom 
de  sirop  dô  gomme.  La  gomme ,  dont  les  élé¬ 
ments  sont  à  peu  près  ceux  du  sucre,  est  douée 
de  pro[)néLés  nutritives  cl  adoucissantes.  Au 
Sénégal,  elle  entre  pour  lieaucoup  dans  l'ali- 
meuLiition  tics  babitants. 

2*^  PAUTru, 


iiorèe  {Vin  de),  à  Cantcriac,  Bordeaux  (Gi¬ 
ronde);  rouge,  tï"*  classe;  17  a  18  degrés. 

faoronRof .  Gâteau  d'entremets  très  en  fa¬ 
veur  cL  à  juste  titre.  G'est  une  variété  de  savarin. 

ftor^onxola  (Tromage  de).  Les  habitants  dû 
ce  bourg,  situé  à  10  milles  de  Milan,  possédè¬ 
rent  seuls  longlcmps  le  secret  de  la  fabrication 
de  ce  fromage,  pour  Icqurl  ils  empîoient  le  lait 
que  leur  vendent  les  pasteurs  qui  amènent  au 
P  riu  temps  leurs  troupeaux  paître  sur  les  mon- 
bigiies  de  Bergame;  mais  actucHcmonL  celle  cs- 
\HtcG  do  slraccidno  se  fabrique  dans  plusieurs 
districts  d'Italie.  Il  s’expédie  sous  la  forme  de 
cylindres  dû  25  cent,  de  liaiilcur  sur  15  cent, 
de  diamètre;  lapùte  en  est  tégèromeuL  colorée 
au  safran  ;  celle  d’une  crème  (w/m  penna)  qu'orj 
trouve  généralement  dans  le  commerce  est  un 
peu  sècue  et  salée,  et  d'uiic  saveur  qui  plaît 
licaucoiip  aux  palaisiialieus,  maisciiic  les  palais 
français  apprécient  moins;  on  attend  pour  le 
manger  qu'il  soit  persillé;  il  est  alors  slimii- 
lanL,  provoque  la  soif  et  se  digère  facilement. 
H  se  vend  à  Paris  ,  :î  fr.  le  demi-kilo.  On  fa¬ 
brique  aussi  des  gorgûiis  de  double  crème  (di 
due  panne)  ^  mais  je  doute  qu’il  en  vienne  à 
Paris.  Dessert. 

<^oti|oii  (fTotias).  Poisson  osseux  de  Tordre 
des  niaiacoplérygicns  abdominaux  et  de  la  fa¬ 
mille  des  cyprins,  l!  y  en  a  de  deux  sortes,  le 
goujon  de  mer,  qui  est  blanc  et  vert,  et  celui 
de  rivière,  qui  est  bleuâtre.  Les  goujons  longs 
et  menus  doivent  être  préférés  aux  plus  gros, 
qui  sont  ordinaircmeiU  Ojuvés  et  moins  déli¬ 
cats  (pie  les  goujons  à  laitance. 

Les  goujons  SC  mangent  frils  ou  ëLuvés;  leur 
chair  est  agréable^  délicate  et  de  facile  diges¬ 
tion.  Les  pcj’sonnes  en  couvalescenco  peuvent 
s’en  necomnioder  sans  danger,  à  moins  qu'elles 
u'en  fassent  abus. 

Une  friture  de  vérilablcs  goujons  de  Seine 
lé  est  pas  lino  chose  itidifféreiUc;  c'est  l'éper- 
lan  des  rivières  et  un  oulromcts  fort  distin¬ 
gué  à  la  suite  d'un  bon  repas.  On  laisse  au 
vulgairt:?  les  fri  lu  res  de  brème  et  d'ableties, 
et  Tiïèmc  les  tanches  et  les  barbillons.  On  a 
tort  cependant  de  trop  déprécier  ce  dernier. 
Un  lK*aii  barbillon  mérite  quelque  estime,  — 
\’'ov,  Eniremcis. 

L 

{Legumen).  G’est  le  péricarpe  ou 
Teuveloppe  sèche  et  membraneuse  dans  laquelle 
sont  atlacliées  les  graines.  Ce  péricarpe  est  à 
deux  valves  et  à  une  seule  loge  le  plus  ordi- 
daïrement;  les  graines  y  sont  altacliécs  altm  - 
nativement  à  Tune  et  à  l’autre  valve,  et  à  la 
par  lie  supérieure  seulement.  Ainsi  on  nomme 
gousses  les  fruits  de  toutes  les  plantes  légumi¬ 
neuses,  telles  que  i>ois,  haricots,  etc. 

Otiùl  C’est  le  sons  au  moyen  chi’ 

quel  nous  percevons  les  saveurs;  c’est  la  langue 
([ui  est  Torgane  principal  du  goût. 

tioiilrr.  Depuis  qiTim  dîne  à  Paris  de  six 
à  sept  heures  du  soir,  on  n\  goCdeplusi  il  n’v 
a  i[ue  les  enfants  et  les  écoliers  qni  pratiquent 
encore  ce  repas  înlermédiairej  dont  T  usage 
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maintenu  clans  fiiieiqiics  provinces  <^ioi- 
gm'es*  à  la  campagne,  cl  en  gtîiiLral  partout  où 
les  mcKiirs  pali  iâtcalea  sont  encore  en  [sralique. 

tf«oya%*e  ou  GuüvAvn.  Fniil  du  goyavier  ou 
gonyaî  îer  fp.viçiJürîi  flcnre  de  1  ico- 

sanfïiie  mouogvnietu  de  la  liunillc  dos  myrlt- 
cdcs-myrUîcs.  Ce  genre  rcuteimc  des  arl>rcsdc 
l’Amtjrii|iie  meridiunnle  et  des  Indos  orientales. 
L'espèce  type  de  ce  genre  i'sl  te  goym  ier poire 
{pdàium  pyiiferiim),  vulgaircmeul  goyavier,  cl 
ïir>ni  les  li  uii.s,  de  la  grosseur  d'un  œuf  hlaïie, 
atïectoiil  la  forme  des  poires;  leur  pulpe  est 
oh  trnuc,  tondante,  douce,  agréable  cl  odorante. 
Lorsque  lagoyavc  esl  bien  mure,  elle  est  saine 
CL  ratraîchissante  ;  vcrlo,  clic  est  légèrement 
astringente;  on  la  mange  orne;  ou  en  l'ail  des 
gf‘iécs,  des  pales  ci  une  limonade  fort  agréa¬ 
ble.  t.cs  convalescents  peîtvcuL  en  faire  usage, 
mais  avre  moflérallon.  Oesfueïl. 

GraîiiCï  {.ScmCfi).  Poriimi  du  Fruit  qui  se 
iroiivc  eoiilenue  {tans  la  cavité  du  péricariJû  et 
qui  rtmrerme  rembryoïi  ou  le  rudiment  d'une 
pJanlc  nouvelle. 

(Arfo/7s),  Matière  que  Ton  trouve 
dans  tous  les  tissus  des  animaux  ,  mais  princî- 
pülemciH  dans  les  inlersiicesdu  lissu cellulaire. 
La  ffraisse  est  formée  (roxv'fène,  d  livdrogènc 
el  de  carbone;  clic  csl composée  de  deux  prin¬ 
cipes  immédialfi,  la  stéarine  et  l  élaïDc;  quel¬ 
ques  vaiiéLéSfîe  graisses  rciifennenl  encore  un 
prim  ipe  odoranL  La  graisse  est  ou  incolore 
ûn  janniiire;  <[ueîquero[s  itiodore,  de  roiisia- 
taneo  varinlde,  selon  losatiiiïuiux  dosilelK'  pro¬ 
vient  ;  d'nue  saveur  iloiicc  et  Fade,  fondant  à 
une  tomi>éralm  o  peu  (devée,  plus  légère  que 
l'ean  cl  insoluble  flans  ce  liijuitle;  exposée  ù 
Vair.  elle  ranci l  cl  exhale  imc  odeur  désagréa¬ 
ble;  le  cliarbûii  de  bois  exerce  sur  elle  une  ac- 
fîou  dé])uratîve.  Lorsqu'on  veut  engraisser  les 
animaux,  il  faut  les  priver  d'exercice  et  de  tmil 
travail. 

La  graisse  ne  contient  que  très-peu  de  prin¬ 
cipes  iiLUrilifs;  ellcci^t,  en  général,  indigeste; 
elle  alfaibUl  et  relâche,  produit souveul  du  dé¬ 
goût  et  même  fies  nausées;  elle  augmente  la 
sécrétion  de  la  bile  et  ne  couvienl  qu'aux  per¬ 
sonnes  robnsios  et  qui  font  beaucoup  d'exer¬ 
cice;  généralcmenl  elle  ne  cunviem  juis  aux 
tcmpérainents  bilieux  ni  aux  convalcscenls,  ex¬ 
cepté  pourtant  dans  le  cas  de  cet  laiiics  aFfec- 
lions,  où  elle  agit  comme  dissolvant;  mais  alors 
c’esi  au  médecm  à  décider  de  son  emploi. 

Eu  phirmacic,  la  graisse  sert  trexcipienl 
pour  les  ongucnls,  les  ]iommadcs,  etc.  ;  on  s’en 
sert  aussi  f|ticlquefois  comme  émollient. 

*  La  graisse  a  la  [uopriélé  de  préserver  des 
aileiiiles  du  froid;  aussi  les  i>enples  seplenirio- 
naux  en  font- U  s  usage  en  Friciious  pour  s'en 
garantir. 

Graminées  (Cm/ni/îCÆO-  Famille  naturelle 
qui  comprend  tons  les  végétaux  connus,  sous 
les  noms  vulgaires  de  céréales,  herbes,  (jramen 
ou  gazon,  etc. 

Les  principaux  genres  sont,  parmi  les  céréa¬ 


les,  le  froment  ou  blé.  leseigh.  Vorge,  Vavoine, 
le  riz,  le  rnwi^î  ou  blé  de  Turquie,  blé  il  Inde, 
Rurmi  li  s  piaules  uc  ouotuiques,  le  mil  tm  mil- 
/d  Ja  vanne  ù  sucre,  le  roseau,  le  bambou.  Rai  mi 
les  planlcs  à  lournige,  Vagrofdis.  le  brome,  la 
féluque.  le  fléau,  le  phlitrin  ci  I  e  des  prés; 
eiilin  la  hoittiue,  la  Jlmtvû  et 

Gr^mtl e-Ciiart relia flùtiueurs  de  la}.  Il 
y  en  a  de  trois  qualUés:  la  Manclte,  qui  vaiU 
(i  fr.  ;  la  jaune,  U  IV,,  et  la  verle,  lü  Fr.  üO  c. 

Graia%iil4i.  Ses  huîtres  marinées  eu  baril 
sont  très-recbendiécs, 

Grapiic  (/Jficmïtx).  Ou  donne  ce  nom  à  un 
asscmbfagc  de  Heurs  ou  de  fruits  qui  sonlgrou- 
pés  le  long  d'iiii  iiédoncule  commun  ;  chaenu 
<le  CCS  fl  ails  ou  Heurs  est  supporté  i]ar  im  [lé- 
dicellcplus  ou  moins  iutdiné  a  une  ligne  lion- 
moniale.  Les  grappes  de  la  vigne  et  du  groseil¬ 
lier  sont  a]ïpeléos  composées  t  cause  de  lu  sub¬ 
division  des  iiédieciles  de  ces  fruits. 

Grais^-floiiblc.  On  désigne  par  ce  mot  vu! - 
gaire,  qui  a  un  synonyme  plus  vulgaire  encore, 
tripes,  une  jmrliou  iiilüsünalc  du  bœuf.  Ou 
mange  le  gras  düiil>le  cuit  et  assiiisomié  de  dif- 
fércutes  nnunùrcs;  mais  c'est  un  aliment  cpii, 
sans  être  désagréable,  est  lourd  et  de  ddTieilc 
digestion;  il  ne  convient  qu'aux  personnes 
dont  rcsLomac  est  rolnisle  et  a  celles  qui  font 
beaiieou|>  d’exercice,  mais  nulicment  aux  con¬ 
valescents. —  Voy.  Tripes- 

firiiui  eN  {Vin  de),  Champagne  rouge  ordi¬ 
naire;  Il  à  12  degrés. 

CàîE*avc  (Vin  de).  Viu  qui  lire  son  nom  du 
])ays  où  ou  le  récolte.  Grave  est  aux  environs 
de  Rortleatix.  Ce  vin  est  cslimé:  pris  avec  mo- 
déralioti,  il  ot  cordial  et  convient  aux  esto¬ 
macs  faibles  et  délicats.  U  eoiitient  13,  37d\il- 
cooL 

II  y  cil  a  du  rouge  cl  du  blanc. 

Gr«vc  PO  LO  MO  N  (Vin  de),  ïlordeaux  blanc. 
Se  sert  avec  les  huîtres;  l^r  service  et  rentre- 
mcls. 

Les  223  litres  du  Grave  blanc  13*4-16,  coû- 
tciU  303  fr.  ;  290  fr.  ;  I  fr.  ia  bouteille 

(novembre  1334);  12  à  13  degrés. 

Les  22 H  litres  du  Grave  rouge  13  44-46^  cop¬ 
ient  400  fr.  ;  1 31H  40,  273  Fr.  (novembre  1834); 
13  à  U  degrés. 

Gren^ïefie  (Vin  de),  Roussillon  (Pyrénées- 
Orientales}.  Vin  de  liqueur,  2*  classe;  se  serl  un 
peu  avant  le  dessert.  II  sc  vend  tie  2  ù  3  fr.  lu 
lioiTleilIc  (novembic  ]33i);  il  coniient  JS  ù 
10  degrés  cralcool. 

Grenaelic  (Vin  dc)^  ComtaL  {l'Avignon 
(Vaucluse).  Vin  de  liqueur,  3*  classe*  —  Voy. 
Aififfiwu  I comtal  d'). 

Gs^cnacie  [Malim  pitnkuni^.  C'est  le  fruit 
du  grenaiîier,  arbi  isseau  des  pays  mé¬ 

ridionaux,  oi  iginairc  d'AFriqne  ;  de  l  icosnn- 
dric  monogynic  et  de  la  Famille  des  myrtacées. 
Les  fleurs  doubles  desséeliécs  du  grenadier  sont 
eni|doyécs  comme  asiriugciUes;  ou  les  nomiiie 
balüusks.  L'écorcc  de  la'  grenade  csl  aussi  fort 
asTriiigenlo  ;  on  l'appelle  malkoriim.  La  pulpe 


(Ie:>  IViiitï  û5l  nifiaiclû&sùiitû  Cl  apai&c  la  soif^ 
mats  elle  n'cbl  iKillemcDL  nourrissaiilc. 

Il  y  a  (les  grenades  douces,  dos  grenades 
iu  ides  H  des  grenades  qui  ont  le  goûL  vineux, 
On  fait  avec  lejusdcs  grenades  le  sirop  iiomnic 
[frenadm,  qui  caUnc  la  toux.  Les  grenades  soni 
agréables  de  saveur,  quoique  ilépourvues  d  a- 
rouje  ;  où  peut  en  faire  usage  vu  état  de  santés  i 
de  convalescence  et  quelquefois  nieine  de  ma¬ 
ladie  ■  mais  il  fa  ni  que  toujours  elles  soient 
en  parfaite  nmiurilé. 

Il  y  a  fieux  sortes  de  grenadiers  :  le  {jrciui- 
(lier  commun  [pmica  ÿiaMlam).  qui  aKeint  n 
on  7  mètres  de  lintiteur,  elle  grenadkr  nain 
ijmnka  nana).  qui  n*Lï  guère  que  30  à  40  cen- 
limèlres  de  liauL. 

Les  grenades  ronsLiluenl  un  rruit  d  une  très- 
helleajïparcnec  dont  il  arrive  une  assez  grande 
quaiUité  ^  Paris,  mais  i[iie,  cependaiît,  on  voit 
rarement  figurer  a  nos  desserts;  elles  y  le- 
naicnl  aiilrefois  un  rang  plus  distingué,  Ün 
ïTiaf]gc  les  grains  de  la  grenade  avec  du  sucre  ' 
en  poudre.  i 

Le  suc  de  la  grenade  serL  dans  le  Languedoc, 
à  faire  nnn  espece  de  limouaile  assez  agréable! 
en  y  mêlant  du  sucre,  l!  faut  éviter  eti  suçant 
ce  fruit  de  sucer  l'ét orce  qui  est  Fort  asiriii- 
gcnle  et  peu  agréable  nix  goût. 

fprenadille  [PawffOra].  Genre  de  t)Iante3 
de  la  gynatulric  pcnuiiidrie  et  de  la  rnmillc  des! 
]>assinürées,  Cegeure  renferme  un  grand  nom¬ 
bre  d’espèces  f]ni,  toutes,  croissent  datis  les 
régions  cliaudes  de  l’Auién{]ue  ;  elles  sotiL 
toutes  sarmenteuses  et  gri nquuUes  :  leurs 
fleurs,  dé  formes  singulières,  sont,  en  giniéral, 
de  couleurs  vives.  Lefruit.de  quelques  espèces 
(la  grenadillo  écirlale,  passifora  cocchœa.  et 
de  la  grcnadille  nomiforme,  paHsipoM  malifor^  i 
etc  )  peut  èue  inmigé  ;  il  est  i  alrakhis-  î 
sauf,  doux,  agivable,  savoureux  cl odoritéranL  ' 

GrcnadUi.  Faites  cuire  à  ta  hraise,  dans 
une  marmite  foncée  de  hardes  de  lard  et  de 
godiveau,  des  volailles*  telles  ipie  poulanles, 
[mulets,  perdrix,  jiigeous,  cuiinrds,  eU',,  (juc  | 
vous  aurez  farcies  avec  du  godiveau  bien  assai¬ 
sonné.  Lorsque  la  sauce  sera  assez  réduite, 
drossez  votre  grenadin  ilans  une  loarilèrc  ; 
panez -le;  fnile^i-hii  prendre  couleur  en  le 
mettant  nu  four  et  sarvez-bï  avec  une  sauce  au 
jus  de  verjus  ou  <le  bigarade.  Ce  mets  agréa¬ 
ble  et  de  facile  digestion  coiuieriC  n  ])üii  |ircs,  i 
a  tous  les  estomacs;  les  convaiescouts,  excepté 
dans  les  maladies  iiitlammatoircs,  peuvent  ni 
lairc  u^;me,  mais  avec  modération, 

'f  ^i 

Grt^ciciiiine  (/ifom).  Genre  de  reptiles  de 
Tordre  des  Imlraciens  et  de  la  famillü  des 
anoures*  Les  grenouilles  out  le  ventre  eflilé, 
les  jneds  <le  derrière  très-allongés  et  |Uilinés  ; 
elles  rvont  point  de  queue.  Ces  animaux  sont 
limidcs,  ont  la  vie  iiès-durCj  et  s'enl’onccnL 
Tbiver;  dans  îa  vase. 

On  mange  eu  Europe  lacrcnouille  commune  ; 
on  en  fait  aussi  des  bouiUons  adoucissant  ^  et 
rafratchissant?,  aîînlogties  à  ceux  de  veau  et 


de  pouIcL;  leur  cbair,  meilleure  en  automne 
qn*cn  aucune  autre  saison,  est  un  aliment  qui, 
]jour  ne  plaire  ([nVi  irès-pon  do  gens,  est  ce- 
jïciidanl  sain,  iiourrissatiC  léger;  il  convient 
aux  estomacs  les  plus  tiélicaUj  aux  convales' 
cents  et  dtins  les  cas  de  phlbysic  et  autres  ma¬ 
ladies  de  consomjiliûiL 
Ouoi  ([u'eu  disent  les  Anglais,  on  fait  en 
France  un  très-rare  usage  de  ce  meis.  On  ne 
niaiigü  (des  grenouilles)  tpic  les  cuisses  ou 
train  de  Vlerriènq  cl  ou  les  arcommode  soit  a 
lu  frit  lire,  soit  à  la  [lOulcLtc.  Elles  se  digèrent 
fort  bien,  Eutnic. 


Il  iTy  a  qiTuiic  saison  pour  les  manger  dans 
toute  leur  ijonté,  et  ce  iTesi  guère  que  pcndunl 
le  carême  qiTon  les  \oiL  admises  sur  les  tables 
juiri^icniics.  On  fait  encore  avec  les  grenouilles 
dos  potages  sains,  adoLicissants  et  légèrement 
nourrissants. 

i)n  les  accommode  de  la  manière  suivante  r 
Aprè.s  avoir  écorché  la  grenouille  et  su|qiriiné 
CG  t[ui  ne  se  mange  |>us,  on  les  jeue  à  mesure 
dans  l’eau  fraîcliü  pour  les  faire  bien  dégorger 
et  bbincliir;  on  les  met  lrem|jer  eiisuite  duus 
du  bluuc  dœnfs,  on  les  saupoudre  avec  de  la 
farine,  et  on  les  luit  frire  d'mie  belle  couleur- 
Lor.squ’tdles  sont  dressées  sur  le  plut,  on  y  met 
la  dernière  main  par  Texiiression  d^ua  ou 
deux  jiis  do  citroiu  et  on  les  sert  brûlantes. 

a  ri  bielles.  Mets  villageois  qui  consiste 
dans  des  tranches  de  porc  Irai^î  ([ue  l’on  fait 
cuire  en  les  sa ii tant  dans  une  poêle  à  frire, 
avec  accompagnement  de  vert  d  oignon  haché 
ou  de  blanc  tic  iroireau  coupé  en  îranthes* 
Let  alimciU  est  lourd,  d'assez  dinictle  diges¬ 
tion,  ne  convient  tju'aux  estomacs  lolmsîes  cl 
n  U  11  enion  L  aux  cou  valescen  is.  // ocu  vrc 


cliatid. 

tfirib  Instrurncnl  de  cuisine  qui  sert  à  fairtr 
irrillerles  viandes  sur  de  la  braise  ou  dcscliar 

t.» 

bons  enflammés. 

GriiEjtiIc*  C’est  le  nom  que  Ton  tlonnc 
aux  \iat]des  fine  Ton  mot  cuire  sur  îe  gril 
Cuites  de  ceUe  façon,  les  viandes  couservenî 
leurs  ]>ropnétcs  succidentes  ;  elles  sont  savou¬ 
reuses  CL  de  très-facile  digestion.  Elles  coH” 
viennent  dans  les  convalescences  où  Ton  per¬ 
met  mie  alimentaiion  fortifiante. 


La  grillade  est  un  des  moyens  les  plus  iuno- 
fûtUs.în  faire  renaraîlrc.  aoàs  une  forme  iiou- 
velle,  les  débris  d'un  rôti  dé  volaille  ou  même 
de  cjuelqiics  cs|jèccs  de  gibier,  eu  sous  ce 
nqqjorL,  elles  suiiL(jiich]Ucfois  usitées  aux  dé- 
jemiers  à  la  rourcliettc;  cllc^  ne  soiil  point 
admises  dans  les  dîners  de  céiujiionie. 

Cl*  sont  ordinairement  les  cuisses  de  diintLS 
rôties  que  l'on  sert  sur  le  gril,  et,  après  les 
avoir  tailladées  et  assaisonnées  de  poivre  vi 
de  sel,  ou  les  luit  paraître  sur  im  émincé  d  oi¬ 
gnons  bien  revonns  dans  le  bcLirrc  et  furie- 
ment  a.ssaisonnés  de  mouUrde.  C'osl  ce  que 
l'on  appelle  vulgairement  cuisses  de  diMe  à 
In  sauce  [îoberL 

Lcii  euîsscsi  m'orne  !'5  ailes  le  petilet?;  et  de 
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poulardes,  se  fonl  souvent  griller^  mais  ou  les 
sert  ordinaircmenL  au  feu  d* enfer,  ^ifin  d'en 
relever  le  goûL  trop  lade*  On  suit  que  le  fett 
rl’enlVr  est  unccouclie  asse?.  t^paissc  de  sel  el 
de  poivre  dont  on  recouvre  les  nicnibres  sur 
IcgriLCet  assaisonnement  doit  cm|)Or1er  la 
bouche > 

Les  jiigcons  k  la  crapaud! ne  sont  aussi  une 
espèce  de  grill  ad  Cj  inuis  on  les  sert  toujours 
sur  une  sauce  ù  la  ravigottCj  a  la  rocanibolle. 
ou  même  au  pauvre  bonime.  Celte  manière  de 
manger  les  ingcous.  surtout  les  pigeons  bisets, 
(jui  ne  seraient  [ms  [ïrésentahles  en  rôti,  est 
la  meilleure,  pririci[)alement  au  déjeuner;  il 
est  même  rare  c]u"on  les  y  sei  ve  aniremenl. 

Le  boudin  noir  et  blanc,  lessaudsses  rondes 
et  les  [ïiates,  les  andouiiles  se  mangent  presque 
loujonrs  sur  le  gril  ;  ce  sont  ausri  de  véritables 
grillades. 

Il  en  est  de  même  des  côlclettcsde  mouton  ; 
dest  le  manière  la  plus  simple  de  les  manger  ; 
et  qui  osera  dire  que  ce  n'est  [sas  la  meilleure, 
surtout  si  ces  côtelettes  sont  (janées  cl  servies 
sur  une  sauce  un  peu  i>iquante? 

Les  cütelcltcs  de  veau,  quoique  cuites  sur 
le  gril,  sortent  de  la  classe  des  grillades  pro¬ 
prement  dites  [ïonr  rentrer  dans  celie  des  jm- 
pi Hottes  dont  nous  parlerons  dans  un  autre 
article, 

Parmi  les  poissons,  ce  sont  principalement 
les  harengs  que  Ton  fait  cuire  sur  le  gril  et  que 
l'on  sert  avec  une  sauce  à  la  moutarde.  On  l'ait 
aussi  griller  les  vives  et  les  rougets,  avec  une 
sauce  aux  câpres  cl  au  verjus,  ainsi  que  les 
darnes  de  saumon,  avec  une  sauce  Idaiiclic  aux 
cApres. 

Quoique  au  premier  coup  d'œiï  rien  ne  pa¬ 
raisse  idiis  simple  et  pins  à  la  portée  du  vul¬ 
gaire  des  artistes,  qu'une  grillade,  on  doit  dire 
cependant  tpie  celte  sorte  de  cuisson  exige  des 
soins  particuliers,  et  qui  ne  sont  rjue  troj»  sou¬ 
vent  négligés  dans  les  cuisines  de  premier 
ordre.  Le  gril  réclame  une  surveillance  [lartî- 
cuiière,  parce  (ju'un  coup  de  feu  do  trop  ou 
mal  dirigé  devient  un  mal  sans  remède.  H 
faut  que  les  charbons  soient  bien  allumés,  leur 
feu  vif  et  clair,  afin  que  rolijci  soit  saisi  et 
cuit  a  son  point  Si  le  feu  est  trop  Icnu  la 
grillaiie  reste  molle;  elle  brûle  s’il  est  trop 
acliL 

La  grillade  en  ellc-mème  est  un  mode  de 
cuisson  primilif^  sain  ei  recommandable  ;  la 
sauce  dont  on  raccompagne  peut  seule  en  ren¬ 
dre  Ihisage  difllcile  pour  tes  estomacs  délicats. 

4»riiii|ieiira  (Semisem).  Nom  d'un  ordre 
d'oiseaux  dont  le  doigt  externe  se  [jorle  on  ar¬ 
rière  comme  le  pouce,  ce  qui  leur  donne  une 
grande  Ihcilitépour  s’accrocher  aux  branches, 
tuais  les  gène  beaucoup  quand  ils  marchent 
sur  im  icriain  uni.  îls  oui  donc  deux  doigts 
eu  avant  et  deux  en  arrière.  Ceux  qui  ont  le 
bec  grèlc  se  nourrissent  d'iusecles  et  de  vers  : 
ceux  qui  ont  îo  bec  gros  et  léger  vivent  do 
graines  et  (h  fruits. 


Les  principaux  genres  de  cet  ordre  sont  : 
ceux  des  javamarsy  des  iorcols,  des  barbm,  des 
pics,  des  cùucûüs,  îles  toucuns,  des  perroq'deîit, 
et  lotîtes  leurs  variélés,  icllesque  les  kakatoès, 
les  loriSy  les  army  perruches,  eic. 

i^ri&Ue  ou  iflriofc.  Variétés  de  cerises  i 
queue  courte,  grosses  et  noirâtres;  elles  sont 
un  peu  [dus  acides  que  les  autres.  Ou  l'ait  avec 
les  grioLes  un  bon  ratafia  de  cerises*  Leurs 
prO[)r]étés  sont  à  [»cu  [jrès  les  mômes  que  celles 
des  autres  c crises.  Dessert. 

Grîi'c  [ÎVniM5)p  Nom  vulgaire  d'un  oiseau 
du  genre  merle,  de  Tordre  des  passereaux 
et  de  ta  famille  des  dentl rostres.  La  chair  de 
la  grive  est  nourrissante,  de  facile  digesLion 
et  légèrement  stimulante;  elle  est  meilleure  en 
automne  qu’en  aucune  autre  saison,  parce  que 
CCI  animal  a,  pendant  Télé,  une  nourriture 
variée  qui  lui  donne  une  saveur  agréable,  Cet 
aliment  convient  aux  scrofuleux^  aux  per¬ 
sonnes  alteintes  d'anémie ,  et  généralement  à 
toutes  celles  qui  ont  besoin  d'une  nourriture 
succidcnle  et  dont  Testomac  n’est  pas  trü[)  aL 
faibli;  elle  no  convient  pas  aux  convalescents. 

Lorsqu’on  veut  manger  les  grives  rôties,  on 
a  le  soin  de  les  envelopper*  sans  les  vider, 
cliacunc  dans  une  bande  de  lard  et  une  feuille 
de  vigne;  ou  met  dans  la  lècbetViie  des  rôties 
de  pain  destinées  à  recevoir  le  jus  qui  s'écoule 
des  grives,  et  oti  les  sert  sur  ces  mômes  rôties 
avec  addition  ffuii  jus  de  citron  vert  et  d'un 
|)eu  de  poivre  blanc;  il  leur  faut  vingt minutes 
de  cuisson. 

Telle  est  la  manière  la  plus  simple  de  les 
servir  en  rôti;  mais,  sî  Ton  veut  y  ajouter  quel- 
ques  ornemcnls,  on  les  llambera  tandis  qu’elles 
rôLissent  avec  du  lard;  on  les  saupoudrera  de 
pain  et  dé  sel  mêlés,  cL,  aj^rès  avoir  frotte  le 
[dat  avec  une  éclialotie,  ou  mieux  encore  avec 
une  rocambole,  ou  les  y  dressera  incûiuincnl 
avec  poivre  cl  verjus. 

Si  do  la  broche  nous  passons  â  la  casse¬ 
role,  nous  y  trouverons  !cs  grives  à  l'étuvée, 
et  mémo  en  ragoût,  composé  ti’iin  verre  de  vin 
blanc,  de  fines  iierhes,  lard  fondu,  etc.,  le  tout 
aiguisé  avec  lui  bon  jus  de  citron  ;  mais,  si  nous 
relouruoiis  des  fourneaux  h  la  cheminée,  nous 
commencerons  [uir  dos  grives  au  genièvre,  qui 
méritent  Ijien  une  description  ]iarticulière* 

On  débute  par  les  couvrir  d'tm  lard  succu¬ 
lent,  011  les  enveloppe  ensuite  d'un  papier 
conservateur;  on  les  attache  (car  Ton  sait  que 
les  petits  oiseaux  ne  s’cmbroclient  jamais  que 
dans  des  brochettes  fixées  à  la  grosse  broche) 
ensuite  soüdenient  à  la  broche  et  on  les  aban¬ 
donne  ù  sa  roiatiotK  pendant  ce  temps*  vous 
mettez  dans  une  casserole  parties  égales  de  jus 
el  de  coulis,  mouillés  d'ua  verre  d'excellent 
vin  blanc  et  du  jus  d'un  citron  vert;  vous  lais¬ 
sez  ce  mélange  jeter  quelques  bouillons;  puis 
vous  faites  blanchir  douze  grains  de  gcnièvic 
(on  peut  même  en  mettre  jnsqiTà  quatorze)* 
que  vous  mettez  dans  voire  coulis  sur  les  giivos 
:i  leur  descente  de  la  brorhe;  vous  laissez  mi- 
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lonncr  le  tout  et  vous  cl<^graisseK  votre  coulis 
avant  de  servir;  lorsque  ce  j)eiit  ragoût  csl 
bien  faiu  il  n'eal  rien  de  plus  exquis, 

i.es  grives  s’apprêtent  encore  à  rcau-de-vic, 
en  gibelotte,  en  salnds,  cm  croustades,  en  gar¬ 
nitures,  à  lii  sauce  au  laurier,  etc.  Entrée. 

tiritcltCï  wiîMr),  Variété  de  grive 

fort  communo  aux  tiiaîs-ütiis.  C'est  au  ptia- 
tenips  qu'il  la  faut  manger,  [jarcc  qu'ù  cette 
époque  sa  cluir  est  plus  grasse  et  plus  savou¬ 
reuse  qu'en  toute  autre  saison,  Mêmes  proprié¬ 
tés  que  la  grive. 

Ou  donne  en  Bourgogne  le  nom  de  griveUes 
aux  grives  proprement  dites, 

4«ronfliti,  rpi'on  nomme  aussi  rûUQel,  gron¬ 
din.  trigte  grondin,  est  un  tîc  ces  poissons  que 
leurcûuleur  l'oni  ajjpeler  rougcts.il  csl  gros  ei 
sa  iClc  est  monstrueuse;  il  a  peu  d’arêtes. 

On  l'arrange  au  court-bouillon,  mais  il  faut 
faire  le  court-bouillon  cravancCj  parce  que  le 
grondin  cuit  en  un  inslauL 
Avant  de  le  servir,  on  oie  avec  soin  les  écail¬ 
les  et  ta  cuirasse  de  la  lêtc,  que  Ton  remplace 
par  un  !>ou((ueL  fie  persil  en  branches.  Entrée. 

Ciro^eillc  {^tlibe$  fubnim).  (Test  le  fiuiltlu 
groseillier  ordinaire.  Ce  fruit,  qui  parait  en 
même  temps  que  les  cerises,  est  une  baie  rouge 
ou  bianclie,  agréablement  acidc%  rarralclnssante, 
assez  nourrissante;  néanmoins  son  usage  im¬ 
modéré  CSL  nuisible,  à  cause  du  principe  acide 
([u’il  renrenne  et  qui  porte  atleitue  aux  organes 
de  la  digestion  cLiesenllamme  ;  elle  j*rüvüque  de 
la  toux  et  pourrait  donner  lieu  uitérieurcmenL 
à  la  consomption.  Il  convient  fort  aux  person¬ 
nes  échauffées  ou  qui  éprouvent  des  insomnies 
et  aussi  dans  les  matadics  cutanées.  Lescoti- 
vak’Sceiits  iVeii  doiventfaire  usage  qu'avec  las- 
sentimeuL  du  médecin,  s’il  juge  a  propos  de  le 
leur  pcrmellre.  Les  groseilles,  surtout  les  rou¬ 
ges  et  leur  jus,  doimênt  quchjucfois  lieuù  l’ap- 
pariüon  de  boulons  dans  la  gorge. 

Los  groseilles  rouges  ou  blanches,  après 
avoir  été  égrénéos,  se  maugimt  crues  avec  du 
sucre  qui  vient  en  corriger  racidité  ;  mais  il  faut 
qiriciles  soient  en  parfaite  maliiri  lé;  on  en  mange 
aussi  en  compotes  et  on  les  bat  avec  du  sucre 
fin  ;  si  on  les  expose  ainsi  à  mi  soleil  ardent, 
c’est  un  piaule  dessert  délicieux. 

On  fait  avec  ces  groseilles  des  compotes,  des 
gelées,  des  glaces,  des  sorbets ,  des  siro])S,  des 
1  mil  bons,  etc.  Dans  certains  pays  on  en  Lire 
même  un  vin  assez  recherché.  —  Vov.  Eeiée. 

Les  groseilles  rouges  sont  beaucoup  plus 
acides  et  moins  sucrées  que  les  blanches;  ces 
dernières  sont  aussi  en  moindie  quanti  lé  que 
les  rouges;  quand  on  eniploie  ces  friiils^  il  laut 
avoir  le  soin  de  les  mêler  en  proportion  con¬ 
venable, 

J. es  liaies  du  groseillier  noir,  vulgniremeni 
appelé  cassis^  servent  ù  faire  des  gelées  et  un 
raiafia  tonique  et  excitant;  on  les  prescrit  dans 
ccrlaiiies  affections  innamniiitoircs  des  voies 
urinaires,  Lc^  feuilles  de  co  groseilUeri  prises 
en  infusion,  passent  pour  tvoir  des  propriétés 


diurétiques  et  apérilives.  En  général,  ce  n'est 
que  sur  l’avis  du  médecin  qu’il  faiit  faire  usage 
do  CCS  matières;  quant  au  ratafia,  il  va  sans 
dire  qu'il  ne  coinient,  cl  en  quantité  modérée, 
qu’aux  personnes  en  bonne  santé,  à  cause  de 
ralcool  qu’il  contient  cl  qui  le  rend  cxtrêinc- 
ment  stimulanl. 

Lcÿmci/l/crâ  niaquerean  comporte  idusicurs 
variétés.  En  clfet,  il  y  en  a  a  fi  uiLs  blancs,  à 
fruiu  rougeâtres,^  |>èiils  fruits  jaunes,  ù  gros 
fruits  verts,  û  fruils  noirs^  cic.;  on  les  mange 
crues  lorstju’clles  sont  bien  mûres.  Lorsqu'elles 
sont  vertes,  elles  ]ieuvent  remplacer  le  verjus 
et  servir  d’assaisormement  aux  viandes,  au  pois¬ 
son,  et  particulièrement  au  maquereau.  Il  fiiuL 
en  manger  moüérémenl.  Elles  iic  conviennent 
pas  aux  convalescents  ni  aux  personnes  dont 
J'esloinac  est  faible  on  délicat.  —  Voy.  Celée. 

DK  Bau.  Les  groseilles  sont 
entières,  jirivées  de  leurs  pejdns  et  tuites  dans 
un  siroj)  très-épais.  Les  blanclics  sont  les  meil¬ 
leures,  Ces  eonfaurcs  sont  vérilablemeut  déli¬ 
cieuses, 

fara^eillîer  {/îiJ^c$),  Genre  de  la  pentan- 
dric  moiiogyniû  cl  delà  famille  des  groseilliers. 
Il  y  en  a  de  jdusicurs  espècDS,  parmi  Iesi|ueIIes 
on  dislîngue  lo  groseillier  ccmmim,  ribes  nt- 
brnm^  dont  les  baies  appelées  groseilles  sont 
rouges  ou  blanches  ;  le  groseillcr  noir,  ribes 
nigrum  ,  dont  les  fruits  noirs  et  odoranls  sont 
disposés  en  gra]spcs  comme  les  précédents;  le 
groseillier  à  maquereau,  ribes  uva  crispa,  dont 
les  fruits  sont  isolés  et  dont  les  braoclæs  épi¬ 
neuses  servent  ù  faire  des  haioî^,  elr. 

fariiîbii  (AvenaexcorticüUr  fflîimh  exempUh 
gruliim,  ffruieilum).  Avoine  déimidllée  par  une 
sorte  de  mouture  do  sa  balle  iloréalcou  envC’ 
loppc  extérieure;  on  fait  aussi  du  gruau  avec 
de  Torge  CL  du  froment. 

Le  gruau  et  sa  farine  servent  ù  faire  des  ti¬ 
sanes,  des  potages,  des  crèmes  cuites,  etc.;  il 
est  délayant,  adoucissant  et  nourrissant;  il  con¬ 
vient  aux  malades  ci  aux  convalescents. 

Il  ne  faut  ()as  néanmoins  faire  du  gruau  (ce¬ 
lui  d’orge  parlïcuUèrcment)  un  usage  jjar  trop 
exclusif,  surLûiilchez  le's  jeunes  enfants,  Tahus 
de  cetlo  substance  ayant  les  mêmes  inconvé^ 
nîcuts  que  les  farineux  en  général  et  [jouvanr 
amener  des  dartres.  Le  grnau  iTesL  pas  tou¬ 
jours  de  très-facile  digestion;  lieancoup  d'es¬ 
tomacs  ne  s’en  areommodeiu  pas. 

Le  gruau  se  prépare  ainsi  :  on  prend  de  pré¬ 
férence  le  gruau  de  Bretagne  de  l'année;  on  le 
met  tremper  ù  pleine  eau,  qiTon  reiuiie  avec 
une  cuiller  et  qu’en  laisse  reposer  ensuite;  on 
décante  ei  Ton  renouvelle  trois  fois  cette  opé¬ 
ration;  on  passe  au  tamis  de  ciiii;  on  laisse 
déposer  la  lurino  cl  on  jolie  cette  dernière  eau; 
a(]rès  trois  licures  de  repos,  on  délaye  la  fa¬ 
rine  dans  un  demi-litre  de  lait;  on  y  ajoute  un 
peu  de  sel  et  l'on  eu  fait  une  bouillie  que  Ton 
sucre  à  volonté, 

âimyêre^  (Froniage  de).  Cot  excellent  fro¬ 
mage?  a  éU:  une  source  de  richesses  poiif  Ir  cavi- 
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ton  de  Fribourg,  qui  en  fabrique  dcsqimatiléâ 
considérable:?. 


(hi  en  fuit  de  trois  osi}èces:  (iraSy  üemi-gms^ 
maîÿre^  On  se  sert  pour  la  (jrciiiièrcqniiliié  de 
lait  i\un  écrémé;  [Jüur  lu  seconde,  üii  mêle  la 
traite  fraîche  du  malin  avec  le  lait  écrémé  de 
la  vrille;  ün  cnqjloie,  poiii  lu  troisième,  du  lait 
écrémé;  c’est  la  deuxième  qnuIîLé  qu’on  trouve 
généra Icmeiu  dans  le  comnmrcc. 

Ce  fromage  se  fuit  avec  dn  lait  de  vaclicqiron 
soumet  a  des  iiKuii|Kdaiionsasse/.  mnliipUécs  cl 
([u'on  élève  à  une  bauie  température,  eu  sorte 
({u'on  petudire  qne  e'esiuii  IVomagc  cuit.  Sapûte 
soigneusemeui  purgée  de  pctil-lail  est  grasse  , 
moelleuse,  d'un  jaune  pâle,  légércmeul  salé  j  et 
semée  de  grands  teils.  La  saveur  en  est  exlrê'- 
mcmeiU  agréable;  le  sel  absorbé  jïGudaiit  sa 
fabricaiiou  est  de  {[uatre  ou  quatre  et  demie 
pour  cent  de  son  poids. 

La  pâte  de  ceux  de  troisième  qualité  est  [dus 
sèche  et  u'onVe  que  [îcii  d  heils.  Il  estasse?,  sli- 
mnlanl  et  s’emploie  égalemejU comme  complé¬ 
ment  du  fiessert  et  comme  assaisonnement  de 


divers  iJOtages  et  mets,  tels  qtic  ehoiix-ileurs 
graliuéâ,  omelettes,  etc.;  mêlé  au  paniiesaii,  on 
s'en  sert  pour  accommoder  le  maearoiii  et  di¬ 
verses  ]j£iU>s  d  Italie, 

On  rexpétiie  en  disques  pesant  3t)  kiL  et  il  se 
vend  !  fr.  a  l  fin  ‘20  c.  La  faveur  dont  il  jouit 
a  donné  lieu  a  beaucoup  d’imitaiioiis,  cl  ojî  eu 
fabriqiie  dans  nos  riéparlements  des  Vosges, 
du  Jura  et  de  l'Aiu,  Densert. 


CpuoLuiller  (Vin  di^),  Alsace  (llaul-Klun); 
blanc,  i"  classe;  Î3  ii  1 1  degrés. 

€^iil^niird  {  [HimaliH  îuiuor).  Ls])écc  de 
pluvier  de  la  grosseur  d'un  ujlm  Ic.  La  chair  du 
guignard  est  délicate,  siicculenlc,  légèreincnL 
slimulaule  cl  de  facile  digesiion;  clic  convient 
à  presque  tous  les  estomacs  cl  aux  eonvaîes- 
ecats  quï  ont  besoin  de  foriitiants.  (Jes  oiseaux 
servent  a  lacoafecliou  (rexeellenis  pâtés.  Il  pa¬ 
raît  ([UC  ceux  f[ui  ont  fait  î:i  réjmtaiiou  du  fa¬ 
meux  Idiilippc  de  Chartres  étaient  faits  avec 
des  guignards. 

Le  guignanJ  est  un  oiseau  de  passage  ([ui  se 
montre  de  sciJtcmbre  à  octobre  ;  on  le  mange 
à  la  broche  et  on  lui  fait  subir  les  inémcà  iné- 


ïamorpiioses  rpi  au  pluvier. 

[CerùSiun  cnisHiiis)^  Variété  do  ce¬ 
rise.  La  chair  de  la  guigne  est  pins  ilouco,  mais 
moins  agréable  ([ue  celle  de  la  ccrisiï:  elle  est 
aussi  moins  t’aeileà  digérer  (|iic  celle  dendére, 
11  y  a  des  guignes  bbmcbcs,  dos  gmignes  lon- 
.ges,  des  guignes  noires;  clins  se  mangeiu  à  lu 
main  sans  aucune  préparation ,  C'est  un  fruit 
peu  estimé  et  qui  ne  convient  jias  aux  conva¬ 
lescents  ni  aux  estomacs  lui  [‘les  ou  tlélicaLs. 


Detificrî.  —  S^oy.  BigamaiLVy  Calendrier. 

(Vin  de),  Orléanais.  Itouge  ordi¬ 
naire  ;  i  l  à  1 1  degrés. 

(icnre  de  la  inonadcl- 
fjhie  [jolyandric  et  de  la  famille  des  malvacécs. 
La  guimauve  ordinaire,  allkæii  ùfficinalû,  est 
d'un  fréquent  usage  en  médecine.  Toutes  ses 


parties,  cL  suilout  sa  racine,  fournissent  en 
abondance  un  principe  imicihigincux  et  sont 
cmjrioyées  comme  dmoHientes  h  rinlérieiir  et. 
a  i'exiLTieur. 

La  guimauve  est  une  plante  indigène  qui 
croît  au  bord  tics  rnisseaux. 


4aiiiio;^iiléB'c  (Vin  de),  cm  de  LErmitagc, 
nauj>hiiié  (Drônic).  [imigc,  classe;  l^k  13 
degrés, 

iMtttliei*  {Cambogia  (jutla].  Genre  delà  po¬ 
lyandrie  polygynie  et  de  la  famUIe  des  gullifè- 
rc>*  CVst  un  grand  arbre  (jiii  croît  aux  Indes 
oricrilnlcs;  sa  tige  est  large  cL  louiïuc;  scs 
llenrs  sotil  jaunhires  ou  couleur  de  chair;  sou 
finit,  que  l  ou  mange  cru.  est  une  baie  de  lu 
forme  et  de  la  grasscur  d’iinc  onmge,  et  ffui 
esl  jaunâtre  lorsqu’il  est  mur. 

Les  Malabares  mêlent  ce  fruit  séché  et  réduit 


en  poudre  à  leurs  aliments  pour  les  rendre  dû 
plus  facile  flinr^'sliou. 

(Vc^i  [emmbogiû  (lutUniii^  fournit  la  gomme- 
gulle  ia  iiliis  estimée. 

<Bityniinc  (Vin  tie),  Lamies.  Rouges  de  3*^ 
classe,  le  cap  Bielon,  Houstous,  Messaiige  et 
vietix  Bouccaii  ;  lia  12  degrés. 

IBucliîü.  On  doimc  ce  nom  à  toute  espèce 
de  chair  hachée;  ou  s'en  sert  jiour  liircc, 
graliiL  qnci] elles,  rissoles,  etc.  —  Yoy.ci'swiu/^i. 

Le  hachis  so  fait  avec  toutes  li\s  viandes 
bouiîlirs  ou  rôties  qui  rentrent  à  la  ci]i>iuû;  les 
lasios  de  gigot,  de  volaiMe,  de  bouilli,  mélan¬ 
gés  on  siqmi  és,  iOEmeul  le  fonds  dn  liacliis, 
itucpicl  ou  ajoute  do  la  chair  â  sancisscs*  On 
haebo  le  lout  Irès-mcmi  et  l'ou  nssaïsoiino  avec 
persil,  ciboule;  oîi  met  le  tout  dans  une  cas^ 
scrole,  on  jiasse  au  feu  avec  un  morceau  do 
beurre,  une  pincée  de  farine  si  To:!  veut,  on 
mouille  fie  honilloii  ou  ircnm  on  laisse  mijoter 
sur  nu  feu  doux  jjendanl  une  denii-lieurc,  on 
ajoute  MU  filet  de  vinaigre  et  ib^s  corniclions 
coupés  en  qunirc,  et  l'on  sert  très-cliamî. 

Ün  [lêul  faire  avec  ce  liacliis,  adrliiicmné 
(rffiitk  balltis  et  de  mi  -  rlc  pain,  dcshoulelles 
que  Tou  fait  fiirc  aiirès  les  avoir  roulées  dans 
la  liinne.  Ou  les  sert  sur  nue  sauce  lomalc 


jauidaiit  la  saison  ou  sur  une  sauce  hlanchc. 
florH-tr  œuvre  clinuiL 

llalboiir^.  L’est  le  nom  que  Ion  donne  à 
une  variété  fie  harengs  beaucoup  plus  gros 
tpiü  les  harengs  urdinaires.  Sa  (hair  est  déli¬ 
cate  et  l’cchercbée.  Scs  [iropriélés  et  son  mode 
de  préjmration  sont  les  mêmes  que  ceux  des 
autres  liarerigs.  llorfî-d'œurre. 

Siales.  Noni  dune  sauce,  analogue  au 
ganm,  assez  eslimée  dos  anciens  et  fine  Tou 
taisait  avec  la  saumure  et  les  onii  ailles  d'un 
[lelil  iKjisson  qui  paraît  être  la  sardine  ou 
raiirliois.  Celte  préjiaraiion  était  fort  slimu- 
Imite;  elle  ircst  plus  en  usage. 

Ilaiiilioiii^g;.  Le  bonif  linné  de  ccLte  ville 
est  la  meillûtire  viande  fumée  r[ui  [misse  pa¬ 
raître  sur  la  table  du  gourmet  !e  plus  düBcilc. 
Hors-trG^dvre. 

filar^n^  Genra  de  poisson? 


osseux.  (le  l’ordre  des  malncopLéryglcus  cdnlo-  | 
iiiinaux  cl  de  la  famille  des  harengs  ou  rlMpcs. 
Le  hareng  se  trouve  en  (|  nanti  lé  prodigieuse 
dans  Louics  les  mers  seiUcnU  ionaies  de  LEih 
ropp,  de  l’Asie  et  de  rAmérique.  Uors- 
d'œum^  chaînL 

<>n  iiominc  hamuj  fiüis  cchii  qui  est  pris 
nouveileineiiL,  Les  mellleuis  liareiigs  frais  (pie 
1  ou  [uiisBü  manger  a  Paris,  sont  ceux  qui  nous 
U f rivent  des  côtes  de  Normandie.  La  cUair  du 
hareng  en  saine,  dcdioaic,  agréable,  nourris- 
sauie  cl  (iü  lacilc  (jigestion  ;  néanmoins  il  c.st 
bon  de  ne  pas  en  faire  un  usage  trop  fréopient. 
Les  convuiesceuls  devronl  s*eu  ahsicnir  sui  loul 
à  cause  des  aceotnmodemeuts  de  ce  poisson. 

On  .appelle  barentj  itek  ou  pec  ,  celui  qui 
n’est  salé  que  depuis  peu  de  temj^s.  Les  lia- 
rengs  pecs  anx<{U(?!s  on  donne  généralonieni 
la  préférence  smit  ceux  rpii  nous  viennent  de 
Uoiterdam,  Leiiwardc  ou  d’Euklitiiscn  eu  Hol¬ 
lande.  Ce  poisson  se  mange  cru  cl  eu  salade^  ' 
apres  avoir  été  préiimiuaîremcnL  coupé  en 
rouelles.  Celle  ebair  est  saine,  d’un  c.vcellent 
gofiî,  légèrement  stimulante,  mass  de  moins 
facile  digestion  que  celle  du  liareng  frais.  Il 
faut  en  inangcravec  modération  ;  il  va  sans  dire 
que  ce  u’est  point  un  mets  fie  convalescent. 

Les  harcpjjs  saurs  sont  ceux  (jui  sont  fu¬ 
més  ;  les  plus  beaux  et  les  meilleurs  sont  les 
saurcts  <lo  Germuili  en  Irlande;  on  les  fume 
au  genièvre,  11  faut  en  user  avec  beaucoup  de 
dîscréiion.  Ce  mets  excite  Pappéiii,  alière, 
étdianlïe  et  ne  convient  ([u'aiix  estomacs  ro¬ 
bustes;  les  iicrsonnes  attpinles  d  affeciious  her- 
péliqucs  devront  s'oii  abstenir  romplélemcuL 

Il  y  a  erîrore  les  lutrenfjs  salés  qui  ne  sont 
guère  en  usage  que  paniii  les  classes  labo¬ 
rieuses  des  villes  et  des  caînjjagixes.  Avant  de 
les  manger,  on  les  fait  dessaler  dans  du  ba- 
liciuTe  ou  dans  de  l'cuu  tiède  et  on  les  mange 
grillés  ou  eu  ragoût,  elc.  Ce  mcls  ne  convient 
niîllerïienl  aux  convalcscenls  ni  aux  estomacs 
(jui  ne  sont  pas  robustes. 

Les  Uarongs  laites  sont  plus  délicats  et  plus 
recliercliés  que  les  œuvés.  C'est  u  partir  du 
commencement  de  septembre  qiril  faut  man¬ 
ger  le  iiareng  frais;  à  celle  époque  il  est  gras, 
|dein  ci  arrivé  au  degré  de  iierfeciion  conve¬ 
nable.  C'est  un  bon  "poisson  ;  mais  il  est  peu 
rcclieiThé  sans  doute  parce  qu'il  est  très-com- 
niini  et  de  Ims  prix, 

llfiren^  sauïv.  Ou  sert  en  hors-d'œuvre 
des  tilels  de  harengs  pecs  dessalés  pendant 
quelques  heures  cl  cutourés  de  persil.  Cet 
ali  ment,  iiour  léèlre  pas  des  plus  salubres, 
rachèle  néaninoins  par  plus  d'une  qualité  les 
inconvénienis  atluchés  i\  sa  préparation.  Il 
réveille  Tappétit  blasé,  il  cbalouitle  vivcmciU 
les  hoiip|>es  nerveuses  de  la  langue;  sei  vi  en 
hors-d’œuvre,  il  disjmsc  ù  faire  honneur  aux 
entrées;  coupé  en  pelils  morceaux  et  jclé 
dans  la  salade,  il  raiguillonue,  surtout  celles 
dos  miches  et  betteraves,  naturellement  trop 
douces,  enfin  c'est  un  excipient  utile  dans  jdus 


dbinc  clreonslance,  et  qui,  pris  avec  modéra¬ 
tion,  ne  doit  p  s  èire  entièrement  proscrit, 
it  a  do  plus  une  excellente  vertu  dont  les 
amateurs  de  hon  vin  senteiu  vivement  tout  le 
jirix,  c’est  fpéîl  excite  singulièiemcîit  la  soif,  et 
qii  il  rend  tics-iuJulgenl  sur  la  final ité  dti  vin. 

Ou  peut  accommoder  les  harengs  saurs  de 
la  mauière  suivante  :  ou  ï>rend  Imil  beaux  ha¬ 
rengs  saurs  bicTi  choisis,  ou  leur  confie  la  Lèîc 
et  la  queue,  on  leui'  ôlc  la  peau  et  i'arèie  du 
milieu,  et  lorstfiéils  sont  lu  eu  parés,  on  les 
coupe  eu  deux  longiludinnlemciU  pour  former 
de  chaque  harcug  deux  filels;  ou  les  range 
cote  il  cûle  dans  la  caisse:  entre  eiiaque  Ulei 
on  met  de  ikCiits  morceaux  de  beurre  bien 
frais,  maiiif3  do  fines  herbes,  force  champi¬ 
gnons  coupés  en  dé  (un  maniveau  pour  liuit 
harengs) ;  persil,  ciboule,  échalolLe,  une  gousse 
d’ail  coupée  bien  menu  cl  poivre  fin;  ou  i>giu 
y  ajouter  un  filet  d’huile  vierge.  Ou  saupoudre 
ensuite  îe  loiu  avec  de  In  fine  chapelure  de 
])uiu,  cl  l’on  met  cuire  sur  le  gril  ii  fciî  clair 
et  eu  prenaul  les  précautions  nécessaires  pour 
que  le  papier  uc  brûle  point;  il  raut  donc  le 
prendre  foii,  remployer  en  düiihie  CL  le  beur¬ 
rer  exactement. 


Lorsque  les  harengs  sont  cuits,  on  les  retire 
du  feu  et  ou  !es  sert  dans  leur  caisse  avec 
Laddiliou  d’un  jus  de  cilron.  —  Voy.  Harengs 
sàurH  (fnllés. 


ESîireii^s  ravis  a  la  sAt  ci:  a  la  aiou- 
TAîiOi;.  Apj  ès  avoir  vidé,  écaillé  et  bien  nettoyé 
ks  harengs ,  failes-Ios  niariuer  ftaiis  un  ]icli 
fl’huiliï  avec  assai;?on:!euiertl  de  sel  et  persil  en 
Ijranehes:  puis  meltez-Ics  sur  le  gril,  en  ayant 
soin  de  les  retourner  souvent  [yeudaiit  leur 
eiiissoïi  Cl  sèrvex-les  accompagnés  (ihuie  sauce 
blanthe  au  heune,  fi  laquelle  vous  joindrez, 
une  cuillerée  de  Loikic  mouiardc;  ayez  soin 
de  ne  pas  laisser  bouillir  votre  sauce.  Ce  mois 
ainsi  [>réparé  uc  peut  couveiiir  qu'aux  per¬ 
sonnes  en  bonne  santé. 


On  mange  encore  les  liarengs  frais  en  ma- 
lelote,  au  fcnonil,  etc.;  mais  comme  loiiies 
ces  préparations  sont  assez.  stiTTniIaiilcs,,  elles 
ne  convieimoiiL  qu'en  iiarfaitc  santé. 

lîiiretig;^  fümiLs  non  salfs.  U  nous  vient 
de  1  loi  lande  de  magnifîciucs  et  excellents  ha¬ 
rengs  bien  fumés,  sans  .saumure .  On  on  lève 
délicalomeul  la  peau  et  on  les  accommode  ù  la 
maître  d  hôtel,  comme  les  maquereaux  frais: 
cVsi  un  manger  exquis ,  savoureux,  mais  (jui 
UC  convient  qu'aux  estomacs  qui  fonciioiiiieut 
bien,  llors-d'œnvre. 

Ilarctigi^  jMCLs  K  N  n  oRS-n’oEîjVan.  A  pi  è:^ 
avoir  lavé  vos  hirengs,  coiipez-ieur  la  lête  cl 
le  bout  de  la  queue,  enlevez  la  peau,  les  na¬ 
geoires  et  la  grosse  arête  et  meltcz-les  dessaler 
dans  de  l’eau  et  du  Lut,  moitié  ruii,  moitié 
rautre;  égonilez-Ies  ensuite,  confiez- les  eu 
tronçons  et  arraugez-tes,  sur  un  bateau  ou  une 
conuille  à  Iiors-d  œuvre,  avec  des  iraucUes 
d'oignon  cuit  sous  la  cendre  et  de  pommes  de 
rai  ne  Lie  crues;  servez  avec  une  marinade  ou 
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vinaigrcUo  assaisonnée  etc  eiosson  nU'niois. 

On  fait  encore  servir  les  liarcngs  pecs 
comme  plat  Centrée  maigre;  après  les  avoir 
fait  cuire  sur  le  griî,  on  tes  sert  masques 
d'un  O  purée  de  pois  vltIë,  de  haricots  rouges, 
(le  1  Ci! tilles,  etc.  Ces  mets  ne  conviennent 
ni  aux  esloinacs  faibles  ni  aux  convalescents, 

llarciigfÿ  SAifCS  ouiu-ûs*  Aj^rès  avoir 
fait  dessaler  les  harengs  dans  du  lait,  et  les 
avoir  bien  essuyés,  on  les  met  dans  une  ma¬ 
rinade  d  huile,  gros  poivre»  persil,  ciboules, 
pointe  (Fail,  champignons;  le  tout  bien  ha¬ 
ché;  panez-Ies  cnsnilo,  faîLcs-Ies  griller  et 
servez  ce  hors-d'œuvre  chaud  avec  imo  pile 
de  larlincs  au  heutre  de  noisctles* 

Il  y  a  une  foule  d'autres  maniérés  d’arranger 
les  harengs  saurs  ;  mais  dans  aucun  cas  ils  ne 
siuif aient  convenir  aux  csloinacs  délicats  ni 
aux  ]icrsonnes  qui  relèvcui  de  maladie. 

Iliirieot  UE  üioüton,  lîagoût  populaire 
dans  lequel  il  entre  du  rnoiUon  coupé  en  mor¬ 
ceaux,  (Jes  navets,  des  pommes  do  Icrre,  quel¬ 
ques  oignons  et  un  bouquet  tie  persil  assai¬ 
sonné,  Ce  mets,  peu  recticrehé  ,  n'est  ctqîcn- 
daiit  pas  désagréable;  la  vinntle  y  étant  bouillie 
est  moins  nourrissauie  que  s!  elle  était  rôtie 
ou  grillée^  et  de  moins  facile  digestion  ;  les 
convalesccnls  ,  les  estomacs  faibles  et  délicats 
n'en  doivent  jmint  faire  usage, 

llarieiii  [Phmeolus).  Genre  de  la  diadel- 
phie  décandrie  et  de  la  famille  des  papiliona- 
cées,  tribu  des  phaséolécs.  CeUe  piaule,  origt- 
iiaire  de  Tîndc,  comprend  un  grand  nombre 
d’espèces  et  de  variétés  ,  dont  les  graines 
farineuses  sont  douées  de  propriétés  nulrilivcs. 

Il  y  a  plusieuivs  sortes  de  haricots  :  les 
Somms  qui  sont  les  meilleurs  et  se  vcirdent 
secs  GO  c,  le  litre;  les  Uancoiirl  qui  se  vendent 
secs  BO  c.  le  litre;  les  (îaijeolet&'y  les  i^oujiea 
et  enfin  les  vains  qui  sont  de  qualité;  inlé- 
rieiire. 

Haricot  vulgaire  (Pftnseoiîisï^wiflfnrfs),  Six 
semaines  après  le  semis  ,  on  commence  h  re¬ 
cueillir  des  liaricots  verts,  irès-lîus  d’abord, 
puis  successivement  plus  dévclop]tés.  Les  iiari- 
oots  verts  commencent  à  donner  il  la  fm  de 
juin ,  et  füurnissenl  abondamment  pendant 
juillet  CL  août.  A  la  lin  de  cc  dernier  mois,  les 
haricois  frais  apparaissent  cl  donnent  jusqu’il 
la  fin  de  seplembre ,  et  même  jusqu’il  la  mi- 
oeiolïre. 

Ils  ne  SC  gardent  pas  au  dcbl  d'une  année. 
Il  y  a  beaucoup  de  varié  lés  :  à  rames  de  Sois- 
sons,  le  meilleur  de  tous;  sabre,  prédome, 
Pragii(3  rouge  et  Jaspé;  Sophie,  le  meilleur 
comme  mange  tout;  beurre,  riz.  UEf^pagne 
rotige,  blanc,  incolore;  de  Lima,  (la  Cri;;. 
ISains  de  Hollande,  flageolet,  Bagnolel,  Sois- 
sons  nain,  sabre  nain,  Suisse  lilanc-rouge, 
gris,  filohawk,  rouge  d’Orléans,  jaune  du  Ca- 
nafla,  de  la  Chine,  jaune»  noir  et  nègre. 

Rlfiricots  AU  nicüRRE  i>c  Après 

les  avoir  fait  cuire  comme  il  est  dit  ci-dessus, 
faites-) es  sauter  avec  un  morceau  d'excellent 
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beurre,  soit  d’Isigny,  soit  de  Rennes,  soit  de 
V'anyrcs,  en  ayant  soin  de  ue  pas  les  laisser 
bouillir  ;  joignez-y,  en  quanliié  modéTée^  du 
poivre  de  Cayenne  en  poudre  et  n'y  mettez 
pas  de  fines  herbes. 

On  mange  encore  les  liaricots  blancs  à  la 
crème,  an  jus,  à  lin  tendante,  è  la  villageoise. 
Ou  s’en  sert  eu  ragoût  pour  servir  de  litière 
an  mon  Ion  rôti,  etc.  Entremets. 

Ilai'ieols  BLANCS  a  la  moelle.  Après 
les  avoir  fait  bien  cuire  dans  l’eau  salée  cl  les 
avoir  égoiitlés,  sautez-les  dans  de  la  moelle 
fraîche  ,  nouvellement  fondue  ;  ajoutez  une 
bonne  pincée  de  mignonnctle  et  quelques 
grains  de  verjus  dont  vous  aurez  ôté  les  pe- 
liius  et  que  vous  aurez  fait  blanchir  à  beau  de 
sel.  Entremets. 

Ilfii'leriïts  iiLAWs  EN  taiiÊE.  Quand  les 
haricots  ont  été  converiis  eu  purée,  on  assai- 
somic  celle  purée  au  fumet  de  gibier,  ti  Tes- 
scncc  de  jambon,  au  )dond  de  veau  réduit,  à 
la  graisse  d’oie  loüe,  au  jus  de  mouton.  La 
purée  de  haricots  sert  à  foncer  et  garnir  des 
jdals  d'enlrée  ou  des  grillades;  elle  sert  en¬ 
core  (rentrcmcis,  et,  dans  cc  cas,  il  est  de 
bon  goiit  de  la  pré|>arer  à  la  ci'èmc  ;  on  Tas¬ 
sai  sou  ne  de  muscade  et  Ton  y  mêle  des  peiils 
lileis  de  céleri  fiils  bien  croustillants.  Si  l’on 
vent  entourer  cc  plat  d’un  chapelet  de  croqiii- 
guoles  salées  et  saïUées  au  beurre,  cc  sera 
tTun  effet  fort  élégant.  Entremets . 

Iltsrieol^  BLANCS  LT  VERTS  A  LA  MAITRE 

n’noTEL,  Ayez  moi  Lié  de  liaricoLs  verts  et 
moiüé  de  haricots  blancs  nouveaux  ;  fuitcs-les 
cuire  dans  Tcau  salée;  égouLlez-les;  tenez-Ies 
dm  ml  cm  en  L  Taiies  tiédir  un  morceau  Je  bon 
beurre  manié  de  fines  herbes  et  assaisonné  de 
sel  et  de  gros  poivre,  versez-le  sur  les  ha- 
ricols,  sauiez-les  ’im  moment  et  les  servez 
chuudemenL 

[On  les  prépare  de  même  séparément.) 
Ilaricoliÿ  eon.seuvês  [Manière  de  les  con¬ 
server).  On  prend  des  haricots  verts  de  belle 
qualité,  dont  on  casse  les  queues;  on  les 
étend  (>ar  couches  peu  épaisses  dans  un  vase 
qui  puisse  être  fermé.  On  met  sur  chaque 
couche  uii  peu  de  sd  gris.  l*uis  on  ferme  le 
plus  herméliquemcnl  possible.  Quand  on  veut 
se  servir  des  haricots,  on  les  fait  dessaler- 
pendant  un  ])cu  de  temps  dans  de  beau  tiède 
et  on  les  fait  cuire  comme  loiis  les  légumes 
frais ,  c’esbà-dirc  en  les  jciaat  dans  l’eau 
boni  liai!  LC. 

llaritioti!»  noüGES  a  la  bqürgijIGXONne. 
Ou  prend  des  haricots  rouges  de  bcspèce  ap¬ 
pelée  crtrdb/u/e;  on  les  taii  cuire  dans  du 
bouillon  de  racines,  avec  addition  d’un  mor¬ 
ceau  (lù  beurre,  dhin  bouquei  ruomatique  et 
des  oignons  pic; nés  do  clous  de  girofle.  Après 
vingt  ihiuulcs,  environ,  (bébullilion,  on  culè-  - 
vera  les  oignons  cl  le  bouquet,  après  (pioi  on 
ajoutera  du  vin  rouge ,  du  iioivre  noir  en 
poudre,  et  on  servira  cet  enlrcmcLs  cniouré 
de  peiils  oignons  glacés^  de  queues  d'écre- 
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visses,  de  rissoles  de  poisson  ^  de  laitances 
fie  carpe,  de  hareng,  d'huîtres  marindes  ou 
de  moules  frites.  Entremets. 

Ilarieolï^  rolTiEs  en  puiuîe.  Celle  purée 
se  prépare  au  bouillon  gras;  elle  sert  à  corser 
(les  bisques  ou  des  coulis  d'ccrcvisses;  on  en 
garnit  des  potages  au  riz,  au  vermicelle,  aux 
nouilles,  etc.;  on  en  fait  des  soupes  aux  crou¬ 
les  gratinées. 

Nous  le  répëlons  îcî,  les  liaricols,  quels 
qu'ils  soicnl,  sont  de  difficile  digestion  et  ne 
convionnciil  qu'à  des  estomacs  qui  fonclion- 
nenl  bien^  Entremets. 

Les  haricots  verts,  soit  à  la  sauce  blanche, 
soit  à  Tanglaise,  soit  k  la  crème,  soit  au  vin 
Je  Champagne,  forment  un  entremets  aussi 
sain  qidagréabic, 

llfirieof>i  SoissoNS  (Aisne),  Les  haricots 
de  Soissons  jouissent  ù  juste  titre  crime  re* 
nommée  sans  rivale;  ils  sont  gros,  très-farineux, 
et  leur  enveloppe  est  tellement  mince  C[u'on 
pourrait  les  supposer  décortiqués, 

Les  haricots  se  mangent  verts  ou  secs.  En 
général,  ce  légume  est  fiatulein  et  de  diffi¬ 
cile  digestion  ;  il  ne  convient  qu’aux  esto¬ 
macs  robustes  et  aux  personnes  qui  font  beau¬ 
coup  d'exercice;  celles  qui  sont  sédentaires, 
dont  resLomac  est  faible  et  délicat  ou  qui 
relèvent  de  maladie,  doivent  s'en  abstenir 
eomplétemeni, 

II  y  a  deux  manières  de  manger  les  haricots 
verts  :  ou  bien  avant  leur  maLurilé  et  la  for¬ 
mation  complète  de  leurs  graines,  et,  dans  ce 
ce  cas,  on  mange  tout,  gousse  et  graines;  ou 
bieu  lorsque  les  graines  sont  formées,  niais 
non  encore  parfaitement  mûres;  alors  on  ne 
mange  que  la  graine.  Dans  le  premier  cas,  les 
haricots  sont  de  plus  facile  digesiiou,  mais 
moins  nourrissants  que  dans  le  second. 

Il  y  a  encore  une  espèce  de  iiaricoL  que  l'on 
mange  sans  l'écosser,  c'est-à-dire  ,  dont  ou 
mange  la  gousse  entière,  c'est  le  haricot  mange¬ 
tout  ;  il  est  peu  recherché  et  a  les  mêmes  pro- 
jiriétés  qne  les  autres  espèces  de  haricots. 

llaricalN  vuivTS  a  ï/anglaise.  Après  que 
vos  haricots  seront  cuits,  comme  il  est  indiqué 
ci-dessus,  et  bien  égouttés,  mettez  un  mor¬ 
ceau  de  beurre  sur  votre  plat  à  servir,  dres¬ 
sez  les  haricots,  entourez-les  d'un  cordon  de 
persil  haché,  chauffez  le  plat  et  servez  promp- 
temcnL  Entremets. 

VERTS  A  LA  uouLETTE ,  Choisis¬ 
sez  des  haricots  bien  petits  ci  bien  tendres,  et 
après  les  avoir  épluchés,  mcttez-les  dans  Teau 
fraîche.  Faites-les  cuire  dans  de  l'eau  salée 
bouillante  et  à  grand  feu;  leur  cuisson  lermi- 
néc,  ploïîgez-lcs  dans  de  Teau  froide  ;  égoutlez- 
les,  cl  les  jetez  dans  une  casserole  avec  un 
morceau  de  beurre.  Coupez,  en  petits  dés,  un 
oignon  que  vous  passerez  à  blanc  dans  le 
beurre,  et  lorsqu’il  sera  pres([ue  cuit,  ajoutez 
une  pincée  de  farine  que  vous  ferez  cuire  un 
peu  sans  la  laisser  roussir;  mouillez  avec  une 
cuillerée  à  pot  de  bouillon;  mettez  sel,  gros 
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poivre,  persil  cl  ciboules  hachés,  laissez  cuire 
voire  sauce,  ajoulez-y  les  haricots;  faites-leur 
jeter  un  bouillon,  liez  le  tout  avec  des  jau¬ 
nes  d'œufs  et  ajoutez  du  jus  de  cîlron.  Ï1  faut 
avoir  soin  que  la  sauce  ne  soit  pas  trop  lon¬ 
gue.  Enlremcts^ 

llatil-U  rioii  (\'‘in  de),  à  Pessac,  Bor¬ 
deaux  (Gironde)  :  rouge^  i*'®  classe;  se  sert  au 
2*  service;  17  à  18  degrés, 

Bordeaux  rouge,  228  litres,  1844-46,  800  fr.; 
1S48-49,  500  fr*;  3  a  4  fr.  la  bouteille  (no¬ 
vembre  1854). 

ilaut-K^iiitertie  blanc,  223  litres,  1344- 
1846,  de  500  fr.  à  1,000  fr.;  1848-51,  de 
300  fr.  à  500  fr.;  1  fr*  à  3  fi\  la  bouteille;  14  à 
15  degrés  (novembre  1854)* 

(  Vin  de  ) ,  Champagne 
(Marne)  :  blanc,  4^'^ classe,  13  à  14  degrés;  et 
rouge,  3^  classe,  U  à  12  degrés. 

Iluiiierive  (Allier).  Ce  sont  des  eaux  alca¬ 
lines  qui  ont  la  plus  grande  analogie  décom¬ 
position  et  de  propriétés  avec  les  célèbres 
sources  de  Vichy  dont  elles  sont  aujourd'hui 
une  dépendance.  —Voy.,  pour  plus  de  détails, 
rarticle  Vichy.  [D^  C*  Jx^.mes,  Guide  aux  eaux.) 

Ilélia  iillie.  (  tfe/iaiïiftîis }.  Genre  de  la 
syngénésic  polygamie  frustranée  et  de  la 
famille  des  synanihérées,  tribu  des  radiées  ou 
corymhifères.  Ce  genre  renferme  une  foule  de 
plantes  dont  les  plus  remarquables  sont  te 
tournesol  ou  grand  soleil  des  jardins,  et  le 
topinambour,  dont  la  racine  tuberculeuse,  char¬ 
nue,  rougeâtre  extérieurement,  est  un  aliment 
pour  iliûmmo  et  les  animaux  domestiques*  — 
Voy*  Topmmboxir, 

fléliei;  (//efii?).  Mollusque  terrestre  de  la 
famille  des  gastéropodes,  de  l'ordre  des  adé- 
I O  branches  et  du  genre  des  tcstacés.  Les  lié- 
lices  ou  escargots,  vulgairement  appelés  coli¬ 
maçons,  ont  ujïecoquifle  univalve^  globuleuse 
et  dont  Fouverture  plus  large  que  longue  offre 
la  forme  d'un  croissant,  La  cliair  des  hélices 
renferme  beaucoup  de  mucus  ;  elle  est  Irès- 
légèremenl  nourrissante;  on  en  fait  des  bouîl* 
Ions  et  des  sirojïs  adoucissants,  pectoraux,  que 
roii  emploie  avec  succès  dans  les  affections 
aiguès  et  chroniques  de  poitrine.  On  mange 
les  hélices  en  fricassée  de  poulet,  etc.  ;  elles 
sont  de  facile  digestion  et  conviennent  aux 
personnes  faibles  et  délicates,  ainsi  que  dans 
la  convalescence  des  maladies  iiinammaloires* 
lleiî;[;4^iit«teiii  (Vin  de)*  Alsace  (Bas-Rhin). 
Vin  muscat  de  classe* 
lleivclle  co:^iESTinLK  (  îîelvelia  escu- 
lenla).  Variété  de  champignons  qui  ressemble 
aux  morilles  et  qui  en  a  les  propriétés  et  les 
usa  pies*  —  Voy.  Morille. 

{llœmùptysu).  Crachemetit 
de  sang  ou  hémorragie  qui  a  lieu  par  la 
membrane  muqueuse  des  bronches,  de  la  tra* 
chéc-artère  on  du  larynx* 

ËiénuisUkiiiiue^  (HcemostuHcü.,  de 
sang,  et  de  stagnation)*  On  donne  le 

nom  d'héniostatiques  à  tous  les  médicaments 

23 


m  Hm 


qui  ont  \ii  propriété  d'arrêter  les  perles  de 
sang  ou  hémorragies, 

\)Q  tous  les  hémostatiques  connus  jusqu’à 
ce  jour,  Veau  hémosMiqiie  de  Lcchelle  .  phRT- 
inacien  de  Paris,  est  celui  qui  réussit  le  mieux 
en  ce  que,  outre  les  excellentrs  propriétés 
médicatrices  dont  il  est  doué,  il  ne  cause  au¬ 
cune  réjmgnance,  aucun  dégoût:  aux  malades. 
Celle  eau,  atloplée  dans  juesijuo  tous  les  liû- 
piiaux  de  Paris,  l’est  aussi  dans  la  pratique 
articuliôrc  d‘un  grand  nombre  de  médecins 
onorables  qui  tous  ont  rendu  bon  témoi¬ 
gnage  de  son  efficacité. 

Veau  kémostüUqm  Lechelle  s'adminishe  à 
]'i  mène  tir  cl  localement,  le  fslas  ordinaire- 
ment  des  deux  manières  à  la  fois;  elle  réussit 
très-bien  à  arrêter  les  flux  sanguins  à  la  suite 
d’opérations  chirurgicales,  dans  les  blessures, 
coupures  profondes,  application  de  sang¬ 
sues,  etc,;  dans  les  hémorragies  nasales,  iiié- 
rincs,  etc.;  dans  les  hémoptysies  et,  en  gé¬ 
néral,  toutes  les  fois  rjidil  s’agit  d’arrêter  les 
effusions  sanguines*  Celte  eau  est,  en  outre, 
adoucissantOj  calmante,  tonique,  etc.;  elle  a 
souvent  été  employée  avec  bonheur  dans  des 
cas  de  brûlures,  de  contusions;  dans  un  grand 
nombre  cPaffecüons  aigues  ou  chroniques  de 
la  poitrine,  du  larynx,  de  l’utérus,  etc.  Elle  est 
encore  excellente  dans  le  cours  et  à  la  suite  de 
diarrhées  rebelles,  d'épuisenieui,  amené  par 
une  cause  quelcoiuiue,  etc.,  etc.,  ainsi  que 
Pont  certifié  de  nombreux  malades. 

l.es  déclarations  faites  par  les  clocleurs 
ilorteloup,  de  l'Ilotcl-Üieu,  Uégnauld,  Gardet. 
Guillaud,  Saillard  de  Havelon,  Billout,  Buis¬ 
son,  Sabatier,  B  >rdonc,  Langlohcrt,  Shiratori, 
P.Taillefer,  A.  Aussarulon,  huplangy,  etc., etc., 
sont  une  garantie  su I lisante  <ics  exf^el lents  ef¬ 
fets  de  ce  mérlicament  et  de  sa  supériorité  sur 
tous  les  autres  hémostatiques. 

Herbe  {llerba).  On  donne  ce  nom  à  toute 
planie  non-ligneuse  qui  (lerd  su  tige  en  hiver* 
Les  herbes  sont  annuelles  si  elles  meurent  au 
bout  d’un  au,  hisaniiuclles  si  elles  se  conser¬ 
vent  deux  ans,  trisannuelles  si  elles  vivent  trois 
ans,  cuti  U  vivaces  si  elles  se  reproduisent  deux, 
trois  ou  plusieurs  atmées. 

En  terme  de  cuisine,  on  donne  le  nom  (Vker- 
bes  poLagères  à  roseille,  à  la  laitue,  à  la  poiiée, 
à  Parrochc,  à  répinanl,  an  pourpier  vert,  ctr. 

On  nomme  d'assûiso^iîcmcïil!  le  persil , 
le  cerfeuil,  l'esiragou*  la  cive  ou  civette,  la 
ciboule,  la  sarriette,  le  fenouil,  le  thym,  le 
basilic,  la  lanaisie,  eic. 

On  appelle  fines  herbes  ou  herbes  à  fourni- 
turc  de  sahide  le  cresson  alénois  et  celui  de 
fontaine,  le  cerfeuil,  Pestragou,  la  pimpre^ 
nelle,  la  perce^pierre,  la  corne  de  cerf,  le  pe¬ 
tit  basilic,  le  pourpier,  les  cordiolcsde  fenouil, 
le  jeune  baume  et  la  ciboulette,  etc. 

Ilerniapkroilitc;  [Hermaphroditm).  On 
donne  ce  nom  à  tout  individu  qui  réunit  les 
deux  sexes. 

On  ne  trouve  pas  d’hermaphrodites  dans  les 


animaux  des  classes  supérieures,  ou  si  Ton  en 
trouve  quelquefois,  au  moins  en  apparence, 
ce  sont  des  monstniosilés  qui  liennent  à  un 
vice  primitif  d’organisation  ou  de  conlorma- 
tioîi  ;  mais,  dans  ce  genre  d’hermaphrodisme, 
il  n’y  a  pas  possibilité  de  reproduction  chez 
les  individus  qui  en  sont  atteints. 

ïî  n’en  est  pas  de  même  à  l'égard  des  ani¬ 
maux  des  classes  inférieures,  telles  que  les 
zoof)hy[eS)  les  mollusques  acéphales,  gastéro¬ 
podes,  etc*,  où  les  cas  d  hermaphrodisme  sont 
trèsdVéqucnls;  mais  là,  les  individus  peuvent 
se  reproduire. 

Le  règne  végétal  nous  offre  un  grand  nom¬ 
bre  d  exemples  d  bermaplirodismc  ;  en  effet,  la 
majeure  partie  des  végétaux  sonL  hermapîiro- 
difes,  et  là,  encore  il  y  a  reproduclion  des 
mémos  espèces. 

Ifernilliigi^  (Vin  de  F).  Dauphiné* 

Blanc,  1*^'  classe,  17  ù  18  degrés,  et  rouge, 
î’’®  classe,  i2  à  18  degrés,  B  sert  à  l’etUremeis. 
—  Voy.  Ennitnge.  Dauphiné. 

Il<^r|iétigii(*  {llerpeüciis},  Darlreux,  mala¬ 
die  cutanée  qui  est  de  la  nature  des  dartres. 

Ileire  [Fagus  sylmtka].  ricrire  de  la  mo- 
nceeie  polyandrie  et  de  la  famille  des  cupuli- 
fêres,  CeL  arbre,  qui  est  très-élevé,  peuple  nos 
forêts;  il  fournit  une  amande  connue  sous  le 
nom  de  faine,  qui  est  bonne  à  manger,  et  dont 
on  retlie  une  liuile  excellente,  qui,  après  celle 
d’oiivo,  est  la  plus  estimée. 

L’huile  de  faîne  a  les  mûmes  propriélés  que 
riiuile  d’olive, 

Hlppopolam^  {IlippopoUmus].  Manimi-- 
fère  de  la  famille  des  pachydermes;  animal 
anqiliibie  qui  lieul  du  cheval  et  du  buniL  Les 
hippopoiames  ont  le  corps  très-massif,  les  Jam¬ 
bes  courLes,  le  ventre  traînant  presqu’à  terre, 
un  museau  ronflé  ;  iïs  ont  quatre  incisives  à 
chaque  mâchoire  ;  celles  de  hi  mâchoire  infé^- 
Heure  sont  pointues  et  couchées  en  avant; 
celles  de  la  mâchoire  supériotire  sont  recour¬ 
bées  en  dessous  ;  les  canines  sont  très-fories; 
les  inférieures  sont  recourbées  et  jdus  longues 
que  celles  d'en  haut.  Ces  dents,  employées 
tlans  les  arts,  servent  aux  (îenlisies  et  oui  les 
mêmes  usages  que  l  i voire,  Les  hippopotames 
vivent  dans  les  grands  fleuves  d'Afrique  et  ne 
se  nourrissent  guère  que  de  végétaux  aquati- ^ 
ques.  Leur  chair  est  estimée  et  recherchée  des 
peuples  des  coulrécs  où  Von  trouve  ccâ  ani¬ 
maux. 

Ilirondelli' (/finmdo)*  Oiseau  de  l'ordre 
des  passereaux  et  de  la  famiüc  des  flssi rostres* 
Ces  animaux  vivent  d'iuseeios  qu'ils  saisisscnl 
en  volant  la  bouche  béante*  Leur  chair  est  de 
maiivaisgoùL  el  sanscmplni  dans  fart  curmaire. 

n  y  il  plusieurs  espèces  dliirondelles  :  Thi- 
roîidclle  domestique,  qui  fait  son  nid  dans  les 
cheminées;  riurondelle  sauvage,  qui  réside 
dans  les  bois;  rhirondelle  ambrée,  qui  fré¬ 
quente  les  rivages  de  la  mer  et  exhaîe  une 
forte  odeur  d'amure  gris;  l’hirondelle  de  mer, 
plus  grosse  que  les  aubes:  rhirondelle  salau- 
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gano,  de  peiilc  taille  (qui  a  été  aussi  désignée 
sous  le  îiornd^Vlcyon;,  oiseaux  do  rivage  ue  la 
Cochînehine,  dont  les  nids  sont  un  aliment 
irès-recherclié  des  Chinois  et  dans  louies  les 
lies  de  rArchipcl  indien.  Ces  nids  gélallneux, 
assez  semblables  à  du  frai  de  poisson,  ont  ou 
goût  exquis  cl  des  propriétés  aphrodisiaques 
et  amdopljqucs* 

On  sait  aujoiird  liuiquc  plu  sieurs  autres  espé- 
cesd'Iiirondellesfournisscntecsiiidsgélaiineux. 
On  a  pendant  un  temiis  employé  en  médecine, 
comme  riibéfianls^  les  nids  de  riiirondello  de 
cheminée  et  de  fenêtre  broyés  dans  du  vi¬ 
naigre. 

Roci'o  {Crajr).  Genre  croîseaux  do  Tordre 
des  g;dlinacéeset  de  [a  famille  des  aIccLrides.  Le 
hoeco  esL  de  la  grosseur  d’un  petit  dindon  et  se 
trouve,  à  Té  la!  sauvage,  dans  les  bois  des  régions 
moyennes  de  T  Amérique;  il  est  facile  à  apprT 
voiser,  La  chair  du  hocco,  et  parüculiérement 
celle  du  hocco  noir,  cruj^  alcctor^  de  la  Guyane 
française,  est  blanche,  abondaiiie^  d’une  saveur 
agréable;  elle  est  légèrement  nouirissanle  et 
pouiTait  te  devenir  da  van  toge  par  des  soins,  si 
ranimai  n^étaiL  plus  à  Télat  sauvage* 

lloeliepoLOn  donne  ce  nom  à  un  ragoût 
dans  lequel  on  fait  entrer,  soit  des  morceaux 
de  poitrine  ou  de  queue  debteuf,  soit  des  vo¬ 
lailles  telles  qim  oies  grasses  ou  canards  de 
grosse  espèce  ;  on  joint  à  cela  des  légumes  tels 
que  carottes,  navets,  panais,  salsifis  et  autres 
scorsonères,  topinambonrs,  pieds  de  céleri, 
pommes  de  terre  vitelottes,  oignons,  etc.  ; 
puis  un  morceau  de  jairrl)on  et  un  cervelas* 
Ce  mets  est  lourd,  de  difficile  digestion  et  ne 
convient  (ju'à  des  estomacs  robustes  cl  à  des 
personnes  qui  font  beaucoup  d’exercice. 
Entrée. 

Iliiclie-qiieuo  (ifelrïcîffa).  Oiseau  du 
genre  des  becs-fins,  de  l'ordre  des  imsereaux 
et  de  la  famille  des  denliroslres*  La  chair  de 
COL  oiseau  est  agréable,  délicate  et  de  facile 
digestion.  Le  hoclie-queue  tire  son  nom  de  la 
propriété  qiTil  a  de  remuer  continuellement  la 
quetie* 

llomai-d  {Cancer  gêmmarus).  Grosse  écre¬ 
visse  de  mer.  Variété  de  Tordre  des  arliculés, 
de  la  classe  des  crustacés,  du  genre  dos  décapo¬ 
des  macroures  et  de  la  famille  des  écrevisses. 
Ces  animaux  sont  pourvus,  ainsi  que  Tinditiue 
le  nom  du  genre  dont  ils  font  parlie  (décapode), 
de  cinq  paires  de  pieds,  d'une  queue  épaisse 
et  allongée,  non  recourbée  pendant  le  repos  et 
terminée  par  des  appendices  latéraux  en  forme 
de  lames  qui  composent,  avec  le  dernier  seg¬ 
ment,  une  nageoire  en  éventail;  ils  nagent  au 
moyen  de  leur  queue;  leurs  serres  ou  |>aUes 
de  "devant  leur  servent  à  la  fois  d'organes  de 
préhension  et  de  locomotion;  le  grand  déve¬ 
loppement  de  ces  organes  oblige  ces  animaux 
à  marcher  le  plus  souvent  de  côté,  et  ils  n’a¬ 
vancent  guère  qu’à  reculons ,  c’est-à-dire  en 
sens  contraire  du  mouvement  qu’ils  exercent 
quand  ils  sont  dausl'cau.  Enirmou  ÆwfrcrtiefÆ. 


La  chair  du  homard  est  peu  nourrissante, 
lourde  et  de  difficile  digestion  ;  on  doit  en  man¬ 
ger  avec  modération.  Les  personnes  en  con- 
valescence  et  celles  dont  Testomae  est  faible  et 
délicat  n’en  doivent  point  faire  usage.  Ses  pro- 
]ïriétés  sont  légèrement  stimulantes  et  aphro¬ 
disiaques. 

Pour  juger  de  la  fraîcheur  du  homard,  il  faut 
flairer  le  clos  entre  la  naissance  de  la  queue  et 
le  corj.is;  il  doit  avoir  bonne  odeur;  la  cjiieuo, 
prise  par  le  petit  bout,  doit  se  tourner  diffici¬ 
lement  et  se  replier  sur  elle-mèmo  :  s'il  est 
lourd  à  la  main  proporlionnellemeni  à  sa  gros¬ 
seur,  c’est  une  preuve  qiTil  n’a  pas  été  recuit 
et  qiTil  est  bien  plein. 

Le  homard  se  mange  cuit  au  court-bouillon, 
dans  lequel  on  fait  enUer  tic  Teau  sîilée,  un 
bon  morceau  de  beurre  frais,  une  botte  de 
persil,  un  piment  ronge,  deux  ou  trois  poi¬ 
reaux  et  un  bon  gobelet  devin  de  Madère;  on 
laisse  cuire  pendant  vingt-cinq  minutes,  puis 
refroidir  Taniiual  dans  le  court-bouillon  ^  en 
ayant  soin  toutefois  de  ne  pas  le  laisser  dans 
un  vase  de  cuivre  et  on  li  sert  avec  la  sauce 
suivanie:  après  avoir  enlevé  tout  Tinléideiir  du 
homard,  détacbcz-eiî  toutes  les  chairs  blan¬ 
ches;  prenez-en  la  crème  ou  laitance  qui  se 
ti Olive  dans  la  grande  coquille;  ajoutez-y  les 
œufs,  s’il  y  en  a,  et  remuez  Lout  cela  en  y  joi- 
giiaul  une  quantité  suffisante  d’huile  vei  Le,  une 
cuillerée  de  bonne  moutarde,  une  pincée  do 
fines  herbes,  deux  échaloUes  écrasées,  de  la  mi- 
gnonnçtte,  dix  à  douze  gouttes  de  soya  do  la 
Chine,  un  demi-verre  d’atiisetie  de  Bordeaux 
et  le  jus  de  deux  ou  trois  citrons.  Ce  plat  d'en- 
treniets  ûst  fort  recherché. 

On  mange  encore  le  homard  cuit  à  la  bro¬ 
che;  pour  cela  faire,  on  l'attache  tout  vivant 
sur  un  attelei  que  l’on  fixe  sur  une  broche; 
puis  on  le  met  devant  un  feu  très-ardent,  en 
ayant  soin  de  Tarroser  avec  du  beurre  fondu 
et  mêlé  avec  du  vin  de  Champagne.,  du  sel  et 
du  poivre;  lorsque  le  homaid  est  cuit,  ce  dont 
on  juge  en  voyant  si  la  coquille  se  détache 
d’elle-môme  et  devient  friafde;  on  le  sert  avec 
le  contenu  de  Ui  lècliofrite,  auquel  on  ajoute 
le  jus  d'une  bigarade,  une  pincée  des  quatre 
épices  et  un  verre  de  vin  de  Ctiampagne. 

Lorsqu'on  achète  les  homards  tout  cuits,  il 
faut  avoir  soin  de  choisir  les  plus  lourds;  puis, 
comme  ils  sont  généralcni^mt  peu  cuits  et  (jiTiLs 
ne  Tont  été  que  dans  de  Teau  salée,  on  fera 
bien  de  les  metiro  recuire  dans  le  court-bouiK 
Ion  que  nous  avons  indiqué  plus  haut;  cette 
préparation  a  le  double  av^aïUagc  de  les  rendre 
plus  savoureux  et  moins  indigesies. 

Le  homard  se  mange  encore  eu  salade.  — 
Voy.  Salade. 

Les  homards  jcLiiies^  préparés  eu  lllets  min¬ 
ces  et  couverLs  dhinc  mayonnaise,  avecreuilles 
de  persil  et  dVstragon  hachées,  font  un  très- 
joli  plaide  bors-d  œuvre. 

Le  homard  se  sert  coupé  dans  toute  sa  lon¬ 
gueur:  on  divise  cbicune  des  parties  on  six 
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ou  huilporiious,  suivant  sa  grosseur,  et  on  les 
sert  avec  la  cuiller.  Les  ceufs  ne  se  servent 
pas,  on  les  emploie  pour  la  sauce,  qui  se  com¬ 
pose  d’iiuile,  vinaigre,  moutarde,  jus  de  citron 
cl  épices  si  on  les  aime.  Il  en  est  de  même  de 
la  langouste. 


Montreuil  (Pas-d<^-Calai&) ,  Ft^camp  (Scinc- 
Inférieure),  nous  cnvoicnlcroxccllenls  homards 
très-gras  et  très-savoureux* 

llomboiirg  (Hesse}*  Ce  sont  des  eaux  for¬ 
tement  salines  dont  le  chlorure  de  sodium  fait 
la  base.  Deux  verres  pris  le  matin  à  jeun  pro¬ 
duisent  un  effet  doucement  laxatif.  Êmployèes 
surtout  contre  les  embarras  gastriques  et  cer¬ 
taines  constipations  opiniâtres*  (C*  J.VMESj  Guide 
aux  Eaux\) 

llooriileT»^.  Fromage  de  Hollande  modifié 
et  préparé  pour  la  conservation  dans  les  climats 
chauds  cl  temï>érès*  Dessert. 

’œuvriv  On  appelle  ainsi  les  mots 
sans  conséquence  qui  se  servent  immédiate¬ 
ment  après  le  potage  et  ornent  la  table  depuis 
le  commencement  du  repas  jusqu’au  second 
service* 

On  les  sert  sur  de  petites  assiettes  ou  dans 
des  bateaux  en  porcelaine,  que  Ton  nomme 
hors-(Voeiivriers^  ci  qui  varient  selon  ce  qu’ils 
doivent  contenir;  leur  nombre  peut  être  indé* 
fini  et  l'on  ne  saurait  les  orner  avec  trop  d'é- 
légaiicc,  parce  qu’ils  serveiU  à  eml)ellir  la  fable 
pendant  un  temps  assez  long,  cl  que  leurs  va¬ 
riétés  admettent  les  couleurs  les  plus  éclatan¬ 
tes:  la  svmélrie  doit  donc  étudier  les  combinai* 

F  ^ 

sons  qui  doivent  le  mieux  remplir  ce  but. 

Ils  se  divisent  en  végétaux  et  eu  animaux. 
Dans  la  première  classe,  il  faul  ranger  les  cor- 
nichons^  les  olives  farcies,  les  fruits  et  légumes 
marinés,  graines  de  capucines,  mais,  criste- 
marine,  câpres,  confits  au  vinaigre,  achards  de 
rinde,  petits  arliçhauts  à  la  poivrade,  raifort, 
cerneaux,  figues,  betteraves,  céleri  rave,  mii- 
res,  bigarreaux,  guignes,  cerises,  petites  oran¬ 
ges,  petits  abricots,  petites  pommes,  les  raves 
et  radis,  champignons  confits  au  vinaigre,  etc* 

Dans  la  seconde  catégorie,  on  comprend  les 
côtelettes  d’agneau  etde  mouton,  les  grillades, 
saucissons  en  tranches,  les  langues  fourrées, 
les  cen^elas,  rillettes  et  riilons  de  Tours,  les 
saucisses,  pieds  truffés,  boudin ,  andouîlle,  le 
jambon  ern,  le  hcpuf  fumé,  les  harengs  saurs» 


salés,  fumés  et  grillés,  les  fiiels  de  merlan,  les 
crevettes,  les  petits  homards,  le  thon  mariné, 
le  saumon  mariné  et  fumé,  les  sardines,  le  ca¬ 
viar,  Iiuîtres  fraîches  ou  marinées,  les  anchois 
en  salade  et  en  calapés,  les  sepl-cdis,  le  beurre, 
les  petits  nàlés,  etc. 

Iloubfoii  Genre  de  la  diœ- 

cie  penlandrie  et  de  la  famille  des  cannabinées. 

Le  houblon  est  une  plante  vivace,  grimpante 
et  sarmcnteusc,  à  Heurs  dioïques;  son  fruit  est 
un  cône  formé  par  dos  écailles  minces  entre 
chacune  desquelles  sont  doux  petits  akènes* 
iH  croît  naturellement  en  Europe;  on  le  trouve 
|inculle  dans  les  haies;  dans  eeitaines  localités 
]ûn  le  cultive.  Ses  graines  amères  et  légèrement 
aromatiques  entrent  dans  la  composition  de  la 
bière;  elles  sont  employées  en  médecine  comme 
toniques,  Iiypnoliqucs,  antiscrofuleux,  antiher- 
[ïétiques,  anliscorbuliques,  etc. 

Les  jeunes  pousses  de  houblon,  cuites  dans 
de  Tcau  salée,  se  mangent  à  la  manière  des 
asperges. 

Le  meilleur  houblon  esl  celui  de  Bohème; 
le  goûl  en  est  irôs-tm;  celui  de  Bavière  ne 
vient  qu'ensuile* 

Les  jeunes  bourgeons  de  celte  plante  ont  une 
saveur  très^agréable  et  peuvent  être  mangés 
comme  des  asperges  avant  qu'ils  ne  soient  sor¬ 
tis  de  terre. 

lloiilquo  ou  lion  que  Plantes 

monocotylédones,  de  la  iriandrie  monogynie 
et  de  la  famille  des  graminées.  Parmi  les  va¬ 
riétés  de  ce  genre  on  distingue  le  sorgho,  }iol~ 
eus  sorfjhim  ,  originaire  des  Indes  cl  de  l'A¬ 
frique,  cultivé  en  Europe  et  aux  Antilles  ;  on 
fait  du  ])ain  en  Italie  avec  les  graines  de  cette 
plante. 

(O/cüWi).  Nous  ne  nous  occuperons 
ici  que  des  huiles  employées  dans  fart  culi¬ 
naire,  les  autres  n'étant  pas  du  ressort  de  cet 
ouvrage. 

l)n  distingue  les  huiles  en  huiles  fi.xes  ou 
grasses  et  en  tiuiles  essentielles  ou  volatiles. 
Les  huiles  fixes  sc  divisent  en  siccatives  et  en 
non  siccatives.  Les  huiles  volatiles  peuvent 
être  végétales,  animales,  etc. 

Les  huiles  essentielles  prennent  le  nom  de 
fugaces  lorsqu'elles  sont  extrêmement  volatiles, 
comme  celles  de  violettes,  de  jasmin^  etc. 

Iliitlf^  i>E  FAtxE*  Cette  liiiile  fixe  est  la  meil¬ 
leure  après  l’huile  d’olive,  avec  laquelle  elle  a 
beaucoup  d’analogie;  elle  se  conserve  beau¬ 
coup  plus  longtemps;  on  Tobtient  des  semen¬ 
ces  du  fagus  sÿlmtica  ;  elle  a  les  mêmes  pro¬ 
priétés  que  riunle  dfolive,  qu’elle  remplace 
dans  Poccasion* 

lliiilo  DE  xoix.  Huile  fixe  obtenue  des  se¬ 
mences  du  jîtginws  regia.  Préparée  à  froid,  sa 
sav^eur  est  douce  et  elle  peut  servir  à  assaison¬ 
ner  les  aliments*  Elle  esl  regardée  comme  ayant 
des  propriétés  vermifuges.  On  remploie  danü 
la  peinture  et  dans  l’éclairage* 

iliiite  d’  UEiLLETTi;.  lille  csl  fournie  par  les 
graines  du  pavot  tjMparer  xomniferuni).  Cette 


huile  fixeest inodore,  d'uTihlancjaunAtre,  douée 
d'une  légère  saveur  rrameude  ;  elle  reste  lif[uit]e 
même  au-dessous  de  zéro:  elle  est  siiscepiiblc 
de  devenir  siccative, 

On  l'emploie  dans  Tassai soiniemcnl  des  mets 
et  aussi  <lans  quelques  préparalions  [jharma- 
ceuli([i]es*  Elle  sert  pour  la  peinturé  et  Tcclai- 
rage*  C’est  avec  cette  huile  que  rori  sopliisliquc 
celle  d'olive. 

Huile  n'ouivE*  !/hui!e  d’olive  est  une  huile 
fixe  (jue  Ton  oluieiU  du  fruit  de  Tolivier,  Il  y 
a  irois  variétés  de  cette  huile. 

La  première,  que  Tou  nomme  huile  vierge^ 
est  irès-lêgè rement  colo récj  d'odeur  et  de  sa¬ 
veur  agréable,  mais  peu  marquée:  on  Tobtient 
par  Texpressiou  à  froid  d  olives  mûres  non  fer- 
menlées, 


La  seconde  variété  est  Vliuile  commune,  que 
Ton  obtient  en  délayant  dans  de  Teau  liouil- 
lanto  la  pulpe  des  olives  qui  ont  déjà  fourni 
1  huile  vierge.  Cette  Imilc  est  jaunâtre  et  se 
rancit  facilement;  son  odeur  et  sa  saveur  sont 
très- marquée  s, 

La  troisième  variété  {Thuile  d'olive  est  nom¬ 


mée  huile  fermentée  ou  huile  verte.  On  Tohlient 
par  la  ))ression  des  olives  que  l’on  a  prélimi¬ 
nairement  eiUassées  pour  les  faire  fermenter; 
elle  est  un  peu  trouble,  d’un  jaune  verdâtre, 
d'une  odeur  et  d’une  saveur  plus  fortes  que  les 
précédentes,  mais  moins  agréable. 

Ces  trois  variétés  d’huile  se  soJidilient  à  une 
lem|iératurc  de  M)  degrés  au-dessus  de  zéro; 
on  s'en  sert  comme  apprêt  ou  assaisonnement 
des  aliments.  Dans  certains  pays,  où  il  u’y  a 
que  peu  ou  pus  de  beurre  ,  elles  le  rempla¬ 
cent  ;  cependant  tous  les  estomacs  ne  s’eu  ac- 
commodeiil  pas;  chez  certaines  i>crsonnes 
elles  provoquent  des  uuligeslions  ou  aiiUes  in¬ 
dispositions  ;  elles  ne  conviennent  pas  aux  tem- 
péraniciits  IjII  ieux;  etilin  il  est  toujours  bon 
d’on  user  avec  modération. 

Les  Imilcs  sont  relâchantes  et  émollientes  ; 
elles  sont  (luelqucfois  fort  utiles  dans  ccrlains 
cas  d'empoibonneuient  ;  oii  leur  uLtrihue  des 
propriétés  vénuifiiges  lorsqu’on  les  émidoîe  à 


des  dosesélevécs;  enlin  elles  servent  à  la  fabri¬ 


cation  des  savons, 

Aix  nous  fournit  Thuite  la  meilleure  et  la 
]dvis  pure* 

fl  y  a  encore  un  grand  nombre  d'huiles  tixes, 
mais  elles  sont  étrangères  à  Tobjet  de  cet  ou¬ 


vrage, 

Ouelquos  huiles  essentielles  ou  volatil  es  odo¬ 
riférantes  sont  employées  comme  aromates  dans 
des  préparations  culinaires  solides  ou  liquides; 
elles  sont  plus  ou  moins  stimulantes  :  telles 
sont  celles  d’écorce  de  cédrat,  de  citron,  d'o¬ 
ranger,  de  cannelle,  de  girolle,  de  vanille,  de 
roses,  etc. 

On  donne  encore  le  nom  d'huile  à  certains 
alcoolats  édulcorés  ou  ratalias  de  table,  tels  que 
Thuile  de  curaçao,  de  Vénus,  de  Chypre,  d’a- 
nis,  de  vanille,  de  roses  et  autres  heurs,  etc. 
Ces  liqueurs  sontlégèrement  excitantes,  à  cause 


de  Tcau-de-vie  qu'elles  contiennent  ;  il  faut  en 
user  modérément;  les  convalescents  doivent 
s’en  abstenir  complètement. 

Huile  d’a.vis  et  dk  Kiasnn-wASsr.R.  Ces 
liqueurs  faites  à  Verdun  sont  douces  et  agréa¬ 
blement  veloutées. 

Iliiilï^  i\E  ftüsrs.  La  ville  do  Celte  est  re¬ 
nommée  pour  celle  délicieuse  liqueur. 

Huile  DE  VÉNES,  Liqueur  forte  avec  de 
Taltool  et  des  fleurs  de  carottes  récentes.  Jouil 
des  propriétés  communes  aux  alcools. 

liiiitro  [(hlreum).  (îenre  de  mollusques  de 
la  classe  des  acéphales  (c'esDà-dire  doni  la  tète 
ne  consiste  que  dans  une  bouche)  et  du  genre 
dos  acéphales  Lcstacés  ou  à  coctuüle.  Comme 
loiis  les  individus  de  ce  dernier  genre,  leslmD 
très  sont  à  coquille  bivalve;  elles  sont  herma^ 
phrodiios;  leur  manteau  est  garni  d’une  double 
rangée  de  franges;  leurs  coquilles  ont  une  char¬ 
nière  non  dentelée,  composée  de  fenil  le  is  qui 
se  séparêiu  facilement.  Les  hui  très  se  fixent 
aux  rochers  et  même  les  unes  sur  les  autres  par 
leur  valve  la  plus  convexe. 

Les  hu lires  couslituent  un  aliment  assez 
nourrissaut,  sain,  léger  et  do  facile  digeslioii 
lorsqu’on  les  mange  crues;  elles  conviennent 
dans  certaines  maladies  chroniques  et  dans  les 
convalescences. 

Il  n'en  est  pas  de  même  des  hiiilres  cuites 
et  même  des  liintrcs  marinées  ;  les  huîtres  cui¬ 
tes,  (|ue  Ton  préijare  de  diverses  manières, 
telles  ([ue  frites,  cm  coquilles,  en  ragoût  pour 
garnitures,  en  purée  pom'  potages,  liLicres,  gra¬ 
tins,  sauces,  etc,,  à  la  poulelie,  ùw  hachis,  etc,, 
sont  de  diflicile  digestion  et  no  couviomicnl 
pas  dans  les  mêmes  cas  que  les  crues,  Les  huî¬ 
tres  que  Tou  marine,  quoique  moins  indigeslcs 
que  les  huîtres  cuites,  le  sont  néanmoins  beau¬ 
coup  plus  que  les  huîtres  mangées  crues,  I-e 
mieux  est  donc  de  manger  les  imîlres  crues, 
bien  fraîclies  et  nouvel lenicnl  ouvertes. 

Les  huîtres  sont  considérées  comme  possé¬ 
dant  des  propriétés  analeptiques,  et  leurs  co¬ 
quilles,  principalement  corrqxosées  de  carbonate 
de  chaux,  sont  enqiloyécs  eu  ]toiulre  comme 
absorhaiits. 

Il  y  a  dos  localités  (dans  la  province  de 
TA  unis  principalenicnt)  oii  Ton  fait  acquérir 
aux  huîtres  une  belle  couleur  verte,  car  il  iTy 
a  ï>olnt  d’huîtres  qui  soient  vertes  tialurelle- 
ment.  Tour  arriver  à  te  but,  on  choisit  un  parc 
de  petite  dimension  et  on  y  fait  parvenir  Teau 
de  la  mer  que  Ton  y  conserve  un  certain  temps 
sans  la  changer.  An  bout  de  trois  jours  les  huî¬ 
tres  ont  déjà  acquis  une  légère  coloration,  mais 
il  leur  faut  un  mois  jiour  que  cette  coloration 
en  vert  soit  achevée.  Il  faut,  pour  faire  cette 
opération,  que  la  température  ne  soit  ni  exlrê- 
memeni  chaude,  ni  extrêmement  froide,  c’est 
ordinairement  en  mars, avril,  seplembrc  et  oc¬ 
tobre  qu  elle  réussit  le  mieux.  C’est  de  ces  pays 
que  viennent  les  huîtres  vertes,  dites  de  Ma- 
rennes,  si  recherchées  des  gourmets. 

U  y  a  encore  les  huîtres  d’Osteiide  qui  sont 
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fort  estimées;  mais  colles  que  l’on  mange  le 
)ilu5  communément  à  Paris  viennent  de  la  baie 
(le  Cancale  et  de  Courseuiles,  sur  les  côtes  de 
!a  Manche. 


La  manière  la  plus  ordinaire  de  manger  los 
hiiîLres,  c'est  crues  avant  le  potage,  Beaucoup 
(le  gens  même  ne  se  doutent  pas  qu’on  puisse 
les  servir  autrement  et  se  peim client  tout  au 
y>iiïs  de  les  égayer  par  une  pincée  de  mignon- 
nette  et  un  filet  de  jus  de  citron  Que  di“ 
raîenL-ils  donc  en  apprenant  qu'il  y  a  plus  de 
vingt  manières  diiïérenles  de  les  afïprêter; 
qu'on  les  sert  à  la  bonne  femmûs  à  la  daube, 
au  bonhomme,  au  parmesan,  en  casserole,  en 
hachis,  en  paille,  farcies,  frites,,  sautées,  gril¬ 
lées,  en  papillotes,  en  caisse  ;  qu’on  en  h\h  des 
ragoûts  en  gras  tt  en  maigre,  des  garnitures 
de  toutes  sorlcs,  et  Jusqu'à  des  potages  et  des 
petits  pâles?  Les  huîtres  sont  le  prélude  ordU 
naire  et  eu  quelque  sorte  indispensable  de  tous 
les  déjeuners  tHiiver. 


Le  viu  de  Chablis  est  le  compagnon  inclis- 
peiisabie  cl  rexcii)ieni  nécessuire  des  Imilres. 
Les  élus  accompagnent  les  btiîlresde  bon  Fron- 
lignaii.  Les  huîtres  se  mangeril  toujours  avant 
le  dîner;  il  jm])orte  qu’elles  soient  prompte-- 
ment  digérées,  afin  qu  elles  no  nuisent  point  à 
Tappélit  et  qu’elles  fassent  place  aux  aliments 
qui  vont  suivre.  Si  on  les  arrosait  avec  des 
vins  iiuiritifs,  tels  que  ceux  de  Bordeaux  ou 
des  vins  capiteux ,  tels  que  ceux  de  Champa¬ 
gne  ou  duUhùne,  on  troublerait  les  fonctions 
digestives  et  les  tètes  faibles,  dès  le  commen- 
cemciH  du  dîner,  ce  qu’il  faut  éviter  avec  soin* 

Il  importe  que  les  luntres  traversent  Festo- 
mac  presque  aussi  rapidement  que  Fu ^sopliage 
et  qu'elles  s'y  dissolvent  avec  promptitude. 
Après  le  lait  rien  ne  renqjUt  mieux  cette  indi¬ 
cation  que  le  vin  de  Chablis. 

Marennes,  Osteude,  Cancale,  Courseuiles, 
Ktretat,  nous  fournissent  abondamnent  ces  mol¬ 
lusques  si  recherchés* 


SJaniète  d'oiivrir  Icb  ItuUreB.  Bien  ne  peut 
paraître  plus  indifférent  que  la  manière  d'ou¬ 
vrir  les  hisîtres  Cf  que  le  moment  de  ccUe  ou¬ 
verture,  rien  iFest  pourtant  plus  important. 

Si  Fon  veut  suivre  ce  (précieux  leslacé  de¬ 
puis  le  moment  où,  ajirès  avoir  été  arraclié  a 
son  rocher  natal  et  s’ètre  engraissé  conveua- 
blomenl  dans  les  parcs  destinés  à  ce  conqilé- 
ment  d’éduciUiou ,  il  anîve  dans  les  paniers 
mêmes,  dont  on  ne  le  sort  (pie  pour  le  dresser 
sur  nos  tables,  on  sc  convaincra  qu'il  reste 
dans  la  plénitude  de  son  existence  et  qu'il  ar¬ 
rive  vivant  dans  les  mains  de  Fouvreuse, 

Ce  fait  résulte  non-seulement  du  mouvement 


de  l'huître,  qui,  lorsqu'elle  iFest  pas  compri¬ 
mée,  s'ouvre  d’elle-nième  aux  heures  de  la  ma¬ 
rée  montante,  comme  pour  Immcr  Feau  de  la 
mer  qui  lui  sert  de  nourriture,  mais  encore 
une  expérience  très-facile  à  faire  et  qui  cou- 
sisle  à  toucher  légèremoni  avec  un  corps  aigu, 
tel  que  la  pointe  d'un  canif,  la  barbe  d'une 
liintre  qui  vicuLd'çtiT  ouverte,  on  s'apercevra 


facilement  à  la  contraction  qu'éprouve  cette 
partie,  qui  est  chez  elle  le  principal  siège  de 
la  sensibilité,  que  l'huître  est  aussi  vivante  en 
ce  moment  qiFâ  son  départ  de  Dieppe,  Cancale 
ou  Courseuiles  ;  ce  n'esl  que  lorsqu'on  la  dé¬ 
tache  de  la  coquille  inférieure  qu'elle  perd  la 
vie;  aussi  les  vrais  amateurs  d’huîlrcs  défen¬ 
dent  expressément  cette  opérai  ion  aux  ouvreu¬ 
ses,  se  réservant  de  la  faire  eux-mêmes,’ afin 
d’avaler  cei  excellent  animal  pendant  qu'il  est 
encore  en  vie* 

II  faut  donc  se  garder  de  faire  ouvrir  les  huî¬ 
tres  à  ravancc,  et  su  non  L  de  les  détacher  de  la 
coquille  inférieure,  ce  que  Fou  ne  doit  faire 
qu'au  moment  ou  ou  les  mange* 

On  a  essavuî  de  bcancoiip  dln&triimcnts  pour 
ouvrir  les  huîtres;  le  meilleur  est  un  petit 
couteau  court  et  arrondi,  manœuvré  avec  un 
peu  de  dcxlérilé;  on  place  FhuUre  dans  la 
main  gauche  en  faisant  présenter  à  l’extérieur 
le  coté  anguleux  de  Fhiiîlrc,  on  cherche  le 
Joint  avec  le  couteau,  et  Fluiîlre  s'ouvre  d’elle 
même.  On  la  iiaï  c  bien  avec  le  couteau  et  Fon 
garde  précieusement  Feau  qu’elle  contient. 

lliiilB*c«ï  ni.vuhXKBs.  Elles  foimeni  un  plat 
cxcellenl  pour  hors-d’œuvre;  on  les  lire  du  ba¬ 
rillet;  on  les  lave  et  on  les  sert  sur  une  sauce 
d'échalüttcs  hachées  menu,  vinaigre,  poivre, 
huile,  fines  herbes,  jaunes  d’œufs  ours  écrasés, 
eu  hacbain  menu  les  blancs  pour  eu  faire  des 
petifs  las  que  Fon  tierce  avec  les  jaunes  elles 
nues  berh(?â.  liof'B-d' œuvre. 

Huîtres  MARiiNÉics  EN  BARIL.  Granvillc 
nous  gratifie  de  ce  hors-d’œuvre  si  justemont 
recherché. 

Iliig>|ietiienii  (Loir-el-Chei  ),  Fromages  sa¬ 
lés  excellents,  s’ils  sont  mangés  à  point;  ils 
sont  expédiés  en  boite  de  10  centimètres, 
coûtent  50  centimes  ;  la  pâte,  extrêmement 
fine,  délicate,  est  supérieure  aux  meilleurs 
fromages  de  Bric.  On  peut  se  les  procurer 
eu  les  demarKiaiit  à  la  fromagerie  Bolognote. 
chez  M.  Ménard,  à  lluppemeau.  îl  faut  s'y 
prendre  d'avance  et  Fou  doit  les  attendre 
pour  les  avoir  [>arfaits.  Dessert. 

Iltire,  On  donne  ce  nom  â  la  tète  du  san¬ 
glier*  On  l  applicjuc  aussi  à  désigner  cette  par¬ 
tie  du  corps  des  animaux  chez  le  saumon,  le 
brochet,  Festurgeon,  le  cabillaud,  etc- 

Un  mange  la  luire  du  sanglier  apprêtée  à  la 
façon  de  Troyes,  de  Mayence,  de  Beims,  etc. 
—  Voy.  l'article  Sanglier-  Uors-d'œuvre. 

llure  UE  COGIÏQN  ou  DE  SAtXCLliiR*  On  dé¬ 
sosse  la  tête  avec  grand  soin;  on  dépouille  la 
langue  et  on  la  coupe  eu  filets;  on  y  joint  des 
mercoaux  de  lard  bien  gras  et  des  morceaux 
de  chair  maigre;  ou  fait  mariner  pendant  plu* 
sieurs  jours,  dans  deux  parties  égales  de  vi¬ 
naigre  et  d’eaii,  avec  tranches  d’osgnon,  persil, 
sarriette,  estragon,  laurier,  girofle,  muscade, 
sel  et  poivre  ;  ou  remplit  le  fond  de  hi  hure 
avec  un  haclus  de  morceaux  de  langue  et  do 
chair  marinées;  ou  recouvre  la  tête  en  lui  don- 
nanl  sa  forme  naturelle;  on  Feiiveloppe  d’un 


Il 

iiijgü  blanc;  on  la  niH  dans  une  braisièrf  avec 
los  os  brisés;  on  remplit  de  vin  blanc  et  d*üau 
avec  Lliym,  laurier,  persil,  sauge,  cnriandre, 
peràil,  clou  de  girofle,  sel,  poivre; on  faiLcuiro 
à  petit  Teu;  après  huit  heures  on  petit  essayer 
avec  un  tuyau  de  paille  si  la  hure  est  cuite; 
on  la  sort  du  courl-Donillon,  on  la  presse  forte¬ 
ment  pour  extraire  le  liquide;  on  la  laisse  re¬ 
froidir  et  on  la  rouvre  de  chapelure  mclée  de 
persil  haché. 

On  coupe  la  hure,  servie  entière,  parle  tra^ 
vers,  au-dessus  des  défenses;  on  coupe  ensuite 
des  tranches  minces  dans  toute  Téimisseur,  en 
rap]>rochant  toujours  les  parties  qui  restent 
pour  éviter  qu  elles  ne  se  dessèdicnt,  La  hure 
ainsi  préparée  est  nourrissante  et  les  esto¬ 
macs  délicats  devront  en  user  avec  jirudencc. 

Iler%’c  (Fromage  de  la),  ou  fromage  persillé 
du  Limbourg.  Il  se  fait  de  lait  non  écrémé  dans 
lequel  on  ajoute  du  persil,  des  ciboules,  de 
I  cslragpii  hachés  menu.  Lorsqu’il  est  à  point, 
la  pâle  est  veinée  do  rouge,  de  bleu,  de  jaune, 
Jhin  goût  agréable ,  cl  d’une  consistance  un 
]>cu  ferme;  il  lui  fâiiL  au  moins  trois  mois  de 
garde  et  de  soins.  Dessert, 

{  gas  hydrogène,,  gaz  iiydro- 
gêuuim\  Le  gaz  hydrogène  est  incolore,  insi¬ 
pide,  inodore,  insoluble  dans  i’eau,  environ 
treize  lois  et  demie  [dus  léger  que  l'air  atmos¬ 
phérique;  c’est  [murquoi  on  l’emploie  à  remplir 
les  ballons  aérosialiques,  qui  s’élèvent  alors 
dans  i'aiinos[)hèro  en  vertu  de  leur  légèreté 
spécitique*  Le  gaz  hydrogène  pur  est  impropre 
à  la  rcs])iration  et  a  la  combustion;  mais,  uni 
à  l  oxygènc,  il  s’enflamme  et  donne  une  cha¬ 
leur  susceptible  de  fondre  les  substances  re¬ 
gardées  eoniine  les  plus  iufusiblcs  (au  moyeu 
du  clialuineau  à  gaz]  ;  si  on  io  chauffe  sulfisam- 
meniou  ipdon  le  soumciie  à  l'action  de  Téléc- 
tricité,  il  s'empare  de  son  oxygeue,  décom¬ 
pose  Tîür  atmosphérique  et  donne  naissance  à 
de  l'eau.  Le  gaz  que  i‘on  emploie  à  l'éclairage 
est  de  l'hydrogène  carboné,  c'esi-à  dire  com^ 
luné  avec  une  petite  quanti  té  de  carbone. 

Un  UC  trouve  l’hydrogène  dans  la  nature  que 
combiné  avec  d'autres  corps,  pnncipalemeru 
avec  Toxygène,  le  carbone  et  Tazote. 

L  hydrogène  uni  à  Toxygène  forme  de  Teau; 
combiné  avec  Toxygène  et  le  carbone  ,  il  con- 
stiuic  la  plupart  des  matières  végétales;  uni  à 
Toxygène,  au  carbone  et  à  Tazûie,  il  compose 
la  plupart  des  matières  animales. 

L'ammoniaque  n  est  autre  chose  que  Thy- 
drogèuc  combiné  avec  Tazole. 

L‘ hydrogène  a  la  propriété  de  dissoudre  le 
carbone,  le  phosphore,  Ihode,  le  soufre,  etc., 
et  forme  avec  ces  dilférenis  corps  les  composés 
gazeux  connus  sous  les  noms  d'hydroydius  car¬ 
boné,  phosphore,  d  acUle  kgdriodiqucj  d  acide 
hydro'&nifurigm. 

Un  iTobTienl  Thydrogène  à  Télat  de  pureté 
rpi^en  décomposant  i'eau  au  moyeu  du  zinc  et 
de  Tacide  sulfurique;  le  métal  s'empare  de 
Toxygène  et  Thydrogène  est  mis  à  nu. 


:h 

On  eomiaissaii  autrefois  1  hydrogène  sous  le 
nom  ir air  inflammabte.  Son  nom,  qui  signifie 
géjiéruteur  de  t'eau,  lui  vient  de  la  propriété 
qu'il  U  Je  produire  Teau  par  son  union  avec 
Toxygène. 

liydroiiier  Boisson  très-ancienne  que  Ton 
fait  avec  du  miel  fermenté  et  de  Teau;  on  y 
ajoute  quelquefois  des  aromates. 

On  dïStiiigLïC  trois  variétés  d’hydromel  : 

ITJiÿrirowid  simple,  qui  est  un  mélange  d'une 
petite  quantité  de  miel  uni  à  beaucoup  d'eau 
U  est  rafraîchissant. 

Vhydrùmel  vineux,  qui  se  compose  d'une 
partie  de  miel  cl  de  trois  parties  cTeau,  Il  peut 
so  conserver  plusieurs  années;  il  devient  très- 
capiteux  et  acquiert  les  projiriétés  des  bois¬ 
sons  fertneiuécs.  Il  est  Ionique,  nourrissant, 
stimulant.  Il  est  fort  en  usage  en  Tolognc  et 
dans  tout  le  nord  de  l'Europe.  Il  coniieiu  7,32 
d'alcool, 

Eiitin  Viiydromel  composé ,  dans  lequel  on  a 
introduit  des  substances  aromatiques;  il  est 
encore  plus  stiumlani  queTbydromel  vineux. 

Ces  deux  dernières  variélés  d'hvdromel  ne 

V' 

sauraient  convenir  à  des  convalescents,  surtout 
(i  la  suite  de  maladies  intlammaioires. 

llygîiMK^^  Un  donne  ce  nom  a  cette  partie 
de  la  médecine  qui  iraile  des  règles  à  obser¬ 
ver  pour  mainieiiir  la  conservaiion  de  la 
santé, 

ll;|Hiolif|ue  [Uypnoticus,  smnifer).  On 
donne  ce  nom  aux  médicaments  qui  ouUa  pro¬ 
priété  de  provoquer  le  sommeil. 

Boisson  peu  usitée  dans  laquelle 
il  entre,  soit  du  vin,  soit  du.  cidre,  soit  de  la 
bière,  avec  addition  de  sucre,  cannelle,  girolle, 
gingembre,  etc.  Celte  boisson  est  tonique  et 
stimulante. 

ün  a  encore  donné  ce  nom  à  une  dissolulioii 
dans  de  Teau  d  un  nombre  plus  ou  moins  grand 
d’Imites  esseulielles. 

Iea«|iiier  (C/iJ'ÿ.vofrw/ûnus),  Genre  de  l'icO' 
sandrie  monogynie  et  de  la  famille  des  rosa¬ 
cées,  tribu  des  amygdalées  ou  drupacées. 

Cet  arbrisseau  exotique  a  des  rapports  avec 
ie  prunier  et  Tamaudier.  Ses  fruits  sont  des 
ilrupcs  de  la  forme  el  de  la  grosseur  des  prunes 
de  damas,  et  d’un  rouge  pourpré,  violet  ou 
jaunâtre.  Ou  les  mange,  aux  Antilles  et  dans 
T  Amérique  méridionale,  crus  ou  conlits  au 
sucre;  ils  sont  rafraichi.ssanLs. 

Iclilliycieolle  [IcldligocoUa],  Colle  de 
poisson. 

Ou  donne  ce  nom  à  la  vessie  natatoire  des 
esturgeons.  Celle  vessie,  composée  presque 
uniqucinent  de  gélatine,  sert,  dans  Tari  culi- 
iiairc,  à  la  préparation  de  gelées  végétales, 
etc.;  en  pliarnjacie,  on  s’en  sert  aussi  pour 
préparer  des  gelées  analeptiques.  La  colle  de 
poisson,  pour  être  bonne,  doit  être  iranspa- 
rciite,  blanche  et  sans  odeur. 

lekitiyopliiige  {Icktkgophagus).  On  donne 
ce  nom  à  certains  peuples  qui  se  nouirigsent 
presque  exclusivement  dé  poisson*  Les  îchihyo- 


phages,  surtout  dans  les  pays  chauds,  sont  su- 
lels  aux  affeciïons  de  la  peau,  à  la  gale,  à  la 
lèpre,  etc.  Les  Islandais,  les  Groënlandais,  les 
peuples  riverains  de  la  mer  Rouge  et  du  golfe 
Persique,  ceux  des  îles,  de  la  Nouvellc^Hol- 
lande,  de  la  Sibérie  australe,  etc.,  sont  icluhyo- 
phages* 

l:;naiiic  [  Dioscorm  )*  Genre  de  plantes 
monocoiylédones  de  la  diœcie  hexandrie  et  de 
la  famille  des  dioscorées,  à  laquelle  il  donne 
son  nom.  Ces  plantes  herbacées,  vivaces,  ha- 
hileni  les  régions  chaudes  de  notre  globe.  Leur 
rhizome  atteint  parfais  (Passez  fortes  dimen¬ 
sions;  tantôt  sa  substance  est  ligneuse f  mais  le 
plus  souvent  elle  est  tubéreuse  et  fournit  une 
matière  alimentaire  excellente ,  d’un  grand 
usage  en  Afrique  et  aux  Indes. 

Les  espèces  les  plus  importantes  en  ce  geïire 
sont  l’igname  ailée,  dioscorea  tdüia,  très-ré- 
pandue  et  trôs-communémeiiL  cultivée.  Son 
rhizome,  blanc  et  rougeâtre  à  riiilérieur,  noi¬ 
râtre  extérieurement^  de  l’ormea  diiïérenLcs 
suivant  les  diverses  variétés,  du  volume,  le 
plus  ordinairement,  de  nos  plus  grosses  bette¬ 
raves  et  atteignant  cjuelqucfois  un  poids  de 
20  kilogrammes  et  une  longueur  d'un  mètre, 
constitue  un  aliment  sain,  nourrissant,  d’une 
saveur  douce  et  agréable  quand  celte  substimcc 
est  cuite,  un  peu  âcre  quand  elle  est  crue,  ün 
en  fait  d’excellentes  préparations  culinaires  el 
on  s'en  sert  comme  de  pain. 

I/igname  du  Japon,  dioscoren  Japomca^ 
Pigname  à  racine  blanche,  dioÿcorea  eburnea, 
sont  encore  cultivées  â  cause  du  rôle  impor¬ 
tant  qu’elles  jouent,  dans  l'alimentation,  surdif- 
férents  points  de  notre  globe  et  particulière- 
ment  en  Cocbinchine.  Lugname  se  cultive  ab¬ 
solument  comme  la  pomme  de  terre;  elle 
fournit  environ  20  p.  lOü  de  fécule, 

lgtii%  ore  {IgnivôTUs],  C’est  le  nom  que  l'on 
donne  aux  individus  qui  mangent  des  matières 
enflammées. 

I^uime  [Ifjuana).  Reptile  de  l’ordre  des 
sauriens  et  de  la  famille  fies  iguaniens.  Ces 
animaux,  de  rAniérique  méridionale,  sont  re¬ 
marquables  par  la  crèle  qiPib  portent  sur  le 
dos,  et  par  le  fanon  ou  goitre,  dentelé  en  scie, 
qu'ils  oui  sons  la  gorge.  La  chair  de  Pigiiane 
vulgaire,  lacerlit  igiiana^  est  un  mets  fort  es¬ 
timé  dans  ces  contrées  ;  on  la  mange  fricassée 
au  gras  ou  au  maigre;  elle  est  nourrissaiilc  et 
assez  slimulanle. 

{vin  des).  Bordelais  [Gironde),  Blanc, 
3^  classe;  14  ou  15  degrés. 

Inipérial4>.  Nom  d’une  variété  de  prunes 
qui  se  mangent  en  août,  Cette  prune  est  grosse, 
oblonguc  et  de  couleur  violeltc,  blanche,  jaune 
ou  verie,  et  a  les  propriétés  des  autres  prunes. 

Inanition  ( /nanifio,  iMndas  ).  Ce  mot 
exprime  un  état  de  laiblcsse  ou  d'épuisement, 
par  défaut  de  nourriture,  qui  peut  amener  la 
mort  par  sa  prolongation. 

Iiia|i|»4^enee  {Inappetentia}.  Ce  mot  ex¬ 
prime  lo  défaut  ou  manque  d’appétiu 


Indig  ène  {Indigenmp  Mot  opposé  à  «oli' 
que.  On  donne  ce  nom  à  tout  ce  qui  vient  dans 
le  pays  môme  où  l’on  se  trouve  :  minéraux, 
végétaux,  animaux,  et,  en  généraL  k  tous  au¬ 
tres  produits  ou  substances  fournis  par  ce 
meme  |>ays. 

Iiidi^^e^te  {Crudus^  durus,  operosus).  On 
donne  ce  nom  aux  aliments  difficiles  à  digérer 
et  qui  restent  pendant  un  temps  anormal  dans 
rcstomac  avant  de  se  convenir  en  chyme. 

Les  forces  de  l'estomac  font  beaucoup  varier 
le  degré  de  digestibilité  des  substances  ali’ 
menlaires  chez  les  différents  individus,  ce  qui 
fait  qu'il  n’y  a  rien  d'absolu  à  cet  égard. 

Ifidigeiïtioii  (Pmyfl  dtjjfcsfio).  On  entend 
par  ce  mot  une  mauvaise  digestion  des  ali¬ 
ments  que  Ton  rend  par  le  vomissement,  ou 
qui  sont  entraînés  par  des  selles  sans  avoir 
sulii  les  modifications  convenables,  c'esLà-dire 
sans  avoir  été  élaborés  dans  l'écoriomie. 

Les  iïidigestions  proviennent  ou  de  la  trop 
grande  quantité  ou  des  qualités  nuisibles  des 
substances  ingérées. 

Les  symptômes  des  indigestions  sont  fort, 
nombreux  et  fort  variés.  Ce  sont  des  senti¬ 
ments  de  plénitude  el  de  pesanteur  à  l'esloniac, 
avec  gêne  de  ce  viscèr(ï  qu'on  appelle  cardial* 
qie^  du  dégoût,  des  nausées,  respiration  gênée, 
ie  mal  de  tète,  des  hoquets,  des  éructations, 
des  vomissements^  des  borborygmes  ou  mou¬ 
vements  inleslinaux  causés  par  des  vents,  la 
diarrhée. 

Le  Iraitcnieni  de  l’indigestion  est  fort  simple 
lorsque  cette  affection  ne  dépend  que  de  la 
nature  de  la  quantité,  de  la  qualité  des  ali¬ 
ments  et  de  certaines  circonstances  qui  accom¬ 
pagnent  les  repas.  Les  moyens  qu'on  emploie 
généralement  contre  elle  sont  pris  parmi  les 
délavants  el  les  évacuants, 

II  faut  donc  aider  la  nature  eu  procurant  au 
malade  une  ])rom])le  évacuation.  Si  les  nau¬ 
sées  provoquent  le  vomissement,  le  soidage- 
meîil  est  immédiat.  Ouelques  tasses  de  tilleul 
léger  ou  de  thé  noir,  très-chaudes  el  sucrées, 
peuvent  rélablir  la  digestion  sans  que  les  vo¬ 
missements  aient  lieu  ;  des  applications  de  ser¬ 
viettes  chaudes  sur  la  ventre,  une  immobilité 
complète  dans  le  lit,  les  pieds  entretenus  dans 
une  chaleur  modérée,  sont  des  moyens  faciles" 
pour  éloigner  les  [>remiers  symptômes  de 
rindigestion;  si  les  symptômes  persistent,  !e 
concours  d'un  médecin  devient  indispensable, 
et  il  ne  faut  pas  retarder  son  appel  d'une 
minute. 

Il  est  toujours  sage,  après  une  indigestion, 
de  s’observer  pendant  quelques  jours,  et  de: 
continuer  la  médication  parles  boissons  émol¬ 
lientes  cl  les  lavements  adoucissants. 

En  général ,  c’est  bien  moins  Tcxcès  que  : 
la  mauvaise  qiialllé  des  aliments  qui  pro- ^ 
Yoque  rindigestion.  Le  laîiagCj  les  pâtisseries  j 
chaudes,  qui  conviennent,  la  plupart  du, 
temps,  aux  femmes,  ne  réussissent  pas  tou- ■ 
jours  à  des  estomacs  robustes  qui  digéreraient  . 


un  bœuf,  et  i|ui  pàlis^eni  devant  un  petit  pot, 

decïùmc.  ! 

Lorsqu’on  u  acquis  la  connaissance  rie  son' 
tempib'auieiit,  on  pmi  sc  livrer  sans  crairtlo  a 
son  a(>péiiL  II  y  a  loin  meme  du  gourmand  à 
lliommo  vorace  ;  il  màclic  plus  qu*un  autre, 
parce  qnc  celle  Ion  cl  ion  est  pour  lui  un  véri¬ 
table  plaisir,  et  qu'un  long  séjour  des  alimerds 
dans  le  palais  est  le  premier  principe  do  la 
sensualilé.  Or,  cette  inaslicalion  est  une  pre¬ 
mière  digoslion;  les  aliments  arrivanî  ainsi 
préparés  dans  T  estomac  sont  mieux  disposés 
ùl  subir  ceitû  iranstormalionqui  doit  en  assimiler 
ime  partie  à  notre  pt  opre  substance. 

Il  est  donc  nécessaire  île  bien  inàclier  et 
ionglemps,  de  diviser  les  malières  compactes, 
telles  que  la  croûte  de  pûlé,  ramoejuins,  etc., 
[>ar  un  fréquent  mélange  de  pain  rassis,  d'ava¬ 
ler  de  petites  bouchées,  et  de  boire  à  petits 
coups. 

Par  ce  moyen,  aidé  du  coiq?  (ht  mUicii  et 
du  coup  d* après ^  du  café  ei  de  la  liqueur, 
on  se  Irouvcra  rarement  jnconimodé,  même 
après  le  [dus  long  et  le  plus  solide  des  dîners, 

Un  exercice  modéré  ou  tout  au  moins  une 
position  venicalc  après  le  repas,  est  un  très- 
bon  inûven  de  favoriser  et  même  de  hâter  la 
digestion.  Iticn  ne  lui  est  plus  contraire  que  de 
s'enseverir  dans  iiii  fauteuil  et  surtout  de  se 
lenir  lecori>s  ployé  en  quittant  la  table,  Ueüe 
position,  on  comprimant  les  viscères,  arrête  le 
travail  de  la  digeslion.  Il  est  aussi  Irès-esscn- 
licl  de  lavoriscr  la  chaleur  de  resLoniac  eu  cet 
instant  et  de  le  garantir  du  froid  extérieur, 
qui.  chez  les  persoEuiGs  délicates,  suffit  sûuvcnl 
[jour  en  suspendre  les  fondions .  Une  camisole 
ou  une  ceinpire  de  llanelle  sont,  dans  ce  cas, 
une  précaution  très-salutaire. 

liiUi^pa^itïoii  [Müla  dispositio).  Trouble 
léger  dans  les  loiiciioiis  qui  produit  uu  étal  de 
malaise  }>lns  ou  moins  grand,  mais  qui,  cepen¬ 
dant,  n’est  pas  une  maladie. 

Individu  IJndiikhiim).  On  nomme  ainsi, 
dans  chaque  espèce,  nu  être  égal  et  semblable 
ü  ceux  de  Pesjiièce  dont  il  fail  partie,  et  qui  ne 
saurait  être  divisé,  sous  peine  de  perdre  son 
individualité. 

Iliftiliîioii  [lufusio).  L’infusion  est  une  opé¬ 
ration  qui  consiste  a  v^Tse^  de  Feau  boultlànla 
ou  toute  autre  liqueur  sur  une  subslance  aro¬ 
matique  ou  médicamenLeuse,  en  la  laissant 
séjourner  un  certain  temps:  par  ec  moyen, 
les  principes  que  veutol'lenir  se  tiMiivent 
lÜssoua  et  unis  au  liquide  olileniq  auquel  on 
donne,  par  corrii|niDn/ce  même  nom  d'infu- 
sîùn,  qui  appartient  a  l'opéraiiou  et  non  û  son 
résullal,  qni  devrait  se  nommer  infiisce. 

lii^erinludiii  (vin  de],  Alsace  (llauPllhin]. 
blanc,  S'hélasse;  Uî  ù  14  degrés. 

Itiodort*  {iiiodoriis).  On  nomme  ainsi  les 
coms  qui  n’ont  [loinl  d'odeur. 

libre  Ifnsefübria).  Ce  mol,  qui  signi¬ 
fie  malsain^  se  dit  de  tout  ce  qui  peut  porter 
atleiîite  à  ta  santé. 

2®  pautif:. 


lEiNigMdi^  [InsipkhiSj  sapôre  enmrs).  On 
donne  cette  qualilicalioii  à  tous  les  corps  qui 
sont  dépourvus  de  saveur. 

Iiiteiitpérancf^  (InîemperenÜü)*  Ce  mot 
signifie  un  usage  immodéré  d’alimenls  ou  de 
boissons,  cause  fréquente  de  maladies ,  de 
trouble  dans  les  fonclions  intellectuelles  et 
meme  de  mort  prématurée. 

liilcHtiti  (fïdcslimuw).  On  donne  ce  nom, 
dans  riiomme  cl  dans  les  animaux  supérieurs, 
â  un  long  canal  musculo-mem  bran  eux  situé 
dans  la  cavité  abdominale,  et  s’étendant,  eu 
lorrnani  de  nombreux  replis  sur  lui-même,  de¬ 
puis  l’orifice  de  l'esiomac,  ajïpclé  pijlore^  jus^ 
f[u’à  l’extrémité  du  ironc,  nomnnée  Dans 
Fhomnie,  ce  canal  a  environ  0  à  8  fois  la  lon¬ 
gueur  du  tronc  :  les  parois  de  ce  canal,  quoique 
composées,  en  général,  des  mêmes  parties  que 
la  peau  exlérieure,  sont  cependant  modifiées, 
comme  loutcs  les  niemliranes  muqueuses,  pour 
offrir  une  surface  éminemment  absorbante.  La 
digestion,  ainsi  que  l^absû^pliûn  qui  en  est  la 
suite,  s'opère  dans  ce  tube  inlcslinaL  On  di¬ 
vise  le  tube  iiitcsiinalj,  cbe/.  l’homme,  en  deux 
jiorlions,  dont  Tune,  d’un  plus  pelit  diamètre 
que  l'autre,  est  appelée  irüeslin  fjrêle,  et  l'au¬ 
tre,  plus  grosse,  est  le  gros  intestin.  L’intestin 
grêle,  qui  forme  à  peu  près  les  quatre  cin- 
ipiièmes  rie  ta  loialilé.,  commence  û  resLomac 
ei  finit  au  gros  iniesiîii;  on  le  divise  en  trois 
parties,  dont  la  première  a  été  nommée  dvo- 
diUiutîL  la  seconde  jéjunum^  et  la  troisième 
iléon.  Le  gros  iniestin  fait  suite  à  Fintestiu 
grêle  et  se  divise  aussi  en  trois  [lartics,  qui 
sont  :  le  cæcum,  le  côlon  cl  le  rectum. 

Lrt  longueur  du  canal  digestif  est,  en  géné¬ 
ral  >  plus  considérable  cliez  les  mammifères  que 
dans  les  autres  classes;  elle  varie  aussi  en 
raison  des  moyens  de  nulrition.  Ainsi,  chez 
les  berbivores,  te  conduit  iulestiual  est  beau¬ 
coup  plus  considérable  que  dans  I  hommc  ; 
chez  les  carnivores,  il  est  court,  le  cæcum  est 
pciit  ou  nul  et  l’estomac  peu  cliarnu  ;  les  om¬ 
nivores  sont,  en  quelque  sûrle,  intermédiaires 
eiilrc  ces  deux  classes. 

I.e  canal  intestinal  va  en  diminuant,  des  ûi- 
seaux  aux  reptiles,  et  de  ces  dcrniei’S  aux  pois¬ 
sons.  Larmi  quelques  espèces,  chez  ces  der¬ 
niers,  et  chez  une  grande  partie  des  animaux 
non  vertébrés,  le  tube  digestif  finit  par  n'ètre 
plus  qu’un  canal  droit  qui  commence  û  la  bou¬ 
che  et  finit  à  l’anus.  Si  Ton  descend  encore 
l  échellc  des  êtres,  on  voit  ce  canal  se  modifier 
graduellement  et  finir  par  irètrc  plus  quTin 
sac  ou  cloaque  percé  d’uue  seule  ouverture, 
qui  est  loin  à  la  fois  la  boiiclie  et  l’anus  (la 
jduparl  des  zoophyies) ;  alors  la  luUrîtion  ne 
s’ojîêre  plus  que  par  iml)ibilion. 

On  fait  avec  les  iiiieslins  de  quelques  ani- 
I  jiiaiix  diverses  préparations  culiEiaireâ;  ceux 
du  porc  servent  particulièrement  à  envelopper 
les  boudins,  les  saucisses,  les  andoiiilles,  etc,; 
mais  tout  cela  est  de  fort  mauvaise  efigestion 
I  et  ne  convient  qu’aux  estomacs  très-robustes. 
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I  Vin  de).  lîoiu^ogriC^  I  l  à  Hi  dc- 

■pe'ü  (fris).  Genre  de  la  tnan  Jrie  reonogynic 
cl  de  la  J  a  mille  des  iridde^.  Les  lacVïies  {le 
plusieurs  variétés  d'iris  sanl  emidoyécs  à  di¬ 
vers  usages  pharniacciiliquos*  lïuns  l'art  culi¬ 
naire^  la  racine  d'iris  est  souvent  eniidoyéeT 
après  avoir  été  converiie  eu  farine,  des  ])û- 
lisscries  de  pelit  four,  Inscuils,  frangipanes 
aromatisées,  etc.  L  irls  que  l'on  doit  préférer 
]jiOur  cet  usage  est  celui  <le  l’IoremT,  dont  rô¬ 
deur  se  rapproclie  de  celle  de  la  violette.  I/iris 
de  riorencü  ados  propriétés  irritantes,  pur¬ 
gatives,  émélitiucs,  liydragogucs,  expecloran- 
les,  (îtc.  ;  à  forte  dose,  il  d<rvicnl  |>oisoii.  C'est 
aussi  avec  cette  dernière  variété  d*iris  que 
l'un  fait  les  pois  u  cautères. 

IrpîAaiit  (irrflffîîs).  On  donne  cette  qualifi¬ 
cation  à  tout  ce  qui  jiroduit  de  la  douleur,  de 
la  clialeur,  de  la  tension,  enfin  A  tout  ce  qui 
(léEerrninc  une  irritation,  soit  mécaniqmmenî, 
eoinine  les  ])iqûres  accidentelles  ou  résultant 
eroiïéraliûïis  clnrui  gicales;  soit  chimiquement, 
eonnue  les  acides,  les  alcalis,  etc.  Üu  nomnic 
irriUinlii  les  médicaments  cl  autres  suljslauccs 
qui  ont  la  propriété  de  produire  les  effets 
énoncés  ci-dessus. 

Is!;î:iiy.  Son  Iieiine  frais  est  justement  re- 
clicrclié. 

Kn  terme  culinaire,  on  donne  ce 
nom  aux  abatis  de  certains  quadrupèdes. 

Nom  dorme  ft  mic  sauta'. — Voy. 

c  '  niru. 

Genre  de  la  triandrie 
digynic  et  de  la  famille  dos  graminées.  Parmi 
les  variélés  liavraie,  il  en  est  une  nommée 
herbe  (rurogne.  lotiim  iamilcriium^  (pii  est 
tiè?-\  énéiieuse.  La  l>iüre  et  le  paiu  dans  les- 
(fiiels  on  a  introduit  une  certaine  ([uanlité  de 
graines  tic  cette  plante  enivrent,  causent  des 
\(M'liges,  {les  nausées  et  des  voniissem(*nts. 

C'est  le  nom  d'une  variété  de 
]) runes  assex  grosses,  violettes,  fei mes  et  de 
saveur  fade.  Mêmes  propriétés  que  les  aiilres 
prunes. 

On  a  donné  ce  nom  an  sucre  que 
Ton  rélhx"  do  la  noix  do  coco. 

tF5iiiibt»lior  {Jumbclifera).  Genre  de  Toc^ 
lanrlrie  monogynic.  On  hrange  les  baies  du 
jamholior  pédoucitlé;  ses  fouilles  sont  emplo¬ 
yées  oomnic  arornates, 

^^imhou  {Perna).  ^omt\ounc  a  la  cuisse 
Pt  à  I  opanlc  du  porc  et  du  sanglier.  Les  jam- 
t)ons  les  plus  estimés  sont  ceux  de  AVcslpbalte, 
(]('  Mayonec,  de  lîayonno,  <le  Portugal  ou  île 
Lamego,  Quoitpie  assez  agréable  au  goill,  le 
jambon  est  un  aliment  peu  sain,  surtout  pen- 
ïlanl  les  dialcnrs,  et  {iout  i!  ne  faut  faire 
usage  que  quand  on  jiossède  mi  bon  estomac 
et  que  Ton  est  en  parfaite  santé;  encore  faul- 
il  (Ml  manger  ])çn,  comme  des  autres  salaisons. 
J){^ieiu:er  et  îlora^d'vsuvve. 

Le  jambon  ^c  mange  par  tranches,  au  ua- 
turel  ;  il  est  d'tin  usage  journalier  pour  ions 


les  repas,  et  son  utilité  dans  ralimcutalion  est 
constante.  Il  se  met  entre  deux  Lurtines  do 
]jalii  tendre  et  bien  beurrées,  et  se  sert  avec 
le  ihé,  sous  le  nom  dé  Süiidwicb.  Ou  le  coupc 
en  fines  traiicbes  que  Ton  fait  cuire  dans  la 
poêle  ou  sur  le  gril  et  que  Ton  sert  entourées 
d(' persil. 

On  le  découpe  de  h  manière  suivante  : 

Ou  prend  le  manche  de  la  main  gauche,  on 
coiijie  les  cliaiis  (ui  tranches  pcr|)cndtcülaires 
cMi  commençant  parle  coté  opposé  au  manche; 
après  cette  premièn.'  opération,  on  passe  le 
coiUean  liorizonlalemeiit  à  la  hase  des  Iran- 
elles  pour  les  séjjarcr  les  unes  des  autres.  Ces 
tr anches  sont  ainsi  mélangées  de  gras  et  de 
maigre.  Il  faut  rapp rocher  les  parties  qui  ne 
sont  pas  consonimécs  iinmédiaLemont  pour 
éviter  qu'elles  se  dessèchent. 

«Inmboii  A  LA  iinoaiE.  On  prépare  leî 
jambon  comme  ci-dessus,  cl  quand  il  Cîst 
dessalé,  on  le  met  dans  une  lcri  inc  avec  des 
oignons,  des  carottes  coupées  ou  larges  ron¬ 
delles,  branches  de  persil,  feuilles  de  lauiier, 
ihvm  :  on  mouille  de  vin  au  choix,  le  blanc 
est  préféM’able  ;  on  laisse  mariner  au  imjitis 
pendant  124  heures  dans  la  terrine  bien  fermée 
avec  un  linge  sous  son  couvercle,  on  embroche 
le  jambon,  on  l'arrose  avec  sa  marinade  :  quand 
il  est  cuit,  on  le  débrochc,  ou  enlève  la  cou¬ 
ronne  et  on  le  couvre  de  rha])eluro. 

tVaiiibnii  aï;  natluel.  Il  faut  enlever  le 
dessus  de  la  chair  du  ja.nhon  que  Von  achète 
tout  Imné  et  aussi  ce  qui  pourrait  être  rance. 
On  ôte  Vos  du  cassis  et  celui  du  inilieu,  le 
jami>oii  RC  dessale  pdas  aisément.  On  ïïiqqinmc 
lè  bout  du  jarret  et  Von  met  le  jambon  irom- 
pf}r  dans  Veau  tiède  pondant  un,  deux  ou  trois 
jours,  selon  la  grosseur.  Quand  on  juge  le 
jambon  nssi?/.  dessalé,  on  VeiivelQpi)e  soî- 
gnensemeut  dans  un  linge  blanc  que  Von  noue 
hermétiquement;  ou  le  |>!acc  dans  la  mannite 
avec  inoilté  eau,  moitié  vin,  des  oignons,  des 
cnroücs,  du  persil,  laurier,  basilic,  lltym,  ail  ; 
on  fait  cuire  A  petit  feu  jicndaiU  cinq  ou  six 
Iicures,  sans  ((uc  jainais  le  liquide  bouille.  On 
juge  àt^  la  cuisson  on  enfonçant  dans  le  jam¬ 
bon  une  lardoire  ou  un  Luyan  de  |)ail!e  ([ui 
doit  pénétrer  jusqifù  Vos.  Le  ja]n!)On  étant 
cuit,  oii  le  dénoue,  on  ôte  Vos  du  milieu,  on 
renoue  en  serrant  bien  les  minulâ  ])oiir 
doruici  une  bonne  forme  et  on  le  met  sur  une 
passoire;  on  le  laisse  rotVoidir  et  égoutter  jus¬ 
qu'au  lendciiiuiii,  on  le  |{arc  alors  en  arron- 
(.lissanl  bien  safornitf,  on  soulève  la  couenne, 
on  le  couvre  d'n  ne  cliapcliire  fine  de  pain  mé¬ 


langée  avec  des  fities  bcihes  et  un  peu  de 


poivre,  on  sert  sur  un  [dat  avec  une  serviette 
reidiée  dessous  et  luio  papillote  de  jiapier  au 
ImuL  du  manclic 

Si  Von  veut  relever  un  peu  le  goût  du  jam¬ 
bon,  on  verse,  (piand  il  est  ciiit,  un  ilemi- 
selier  de  lionne  cuiwle-vie  dans  le  bouillon  et 
Von  remet  sur  le  feu  pendant  un  quart 
d  heure. 
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Ce  bouillon  [icut  èire  niûkû  pour  i’uiic  cuire 
une  tcLe  de  veau,  une  poitrine  de  inoiHon,  des 
légumes,  etc, 

Jaiiihfiu  HE  Bayonxe.  On  lave  er  on  pèle 
un  hoti  jLitnbûu,  en  attaclianl  le  manche  à  la 
noix  avec  vmc  (icelle:  on  te  mcL  en  presse  pen¬ 
dant  heures  enlrc  deux  plandiûs  pesamment 
chargées  ;  on  le  relire,  on  pile  auiaiit  de  sel  et 
de  sldpétre  que  le  jambon  pèse  de  kilos,  oL 
on  Ten  assaisonne;  on  fait  un  eourt-bouillon  île 
vin,  d'eau,  sel,  thym,  sauge,  laurier,  genièvre, 
basilic,  poivre,  anis  et  coriandre;  on  tire  fi  clair 
et  on  laisse  retVoidir;  on  met  le  jambon  sur 
une  planche  inclinée  sur  une  Lerrinc  [jour  re¬ 
cevoir  le  jus;  on  humecte  chaque  jour  le 
jambon  avec  le  court-bouillon  au  moyen  d'une 
scrvietic  on  d'une  belle  éponge  bien  proine  ; 
après  15  jours,  un  ressuie  et  on  le  couvre  de 
lie  de  vin  ;  quand  la  lie  est  sèche,  on  respose 
sous  la  cheminée  dêunc  luméc  de  genièvre, 
trois  ou  quatre  fuis  par  jour,  pemlanl  une 
heure,  et  durant  huit  Jours  ;  quand  le  jambon 
est  bien  sec  un  le  met  dans  la  cendre  Irès- 
sèehe  pour  le  parfumer. 

Manière  de  découper  le  jambon.  On  place  le 
jambou  à]jta!,  Tosà  gauche,  et  en  le  jirenant  de 
3a  main  gauche,  on  lait  une  incision  eu  obliquant 
le  roiüeiui  droite  et  à  gauche  ;  il  en  résulte 
une  encoche  auprès  du  manche,  elle  sert  de 
point  de  ihqmri  pour  découper  en  tranches 
toute  la  noix  eu  suivant  Tordre  dos  îiuméros 
indiqué  dans  la  gravure.  La  noix  su  sert  seule 
fiuns  un  dîner. 


nuimt  on  vent  aller  plus  loin,  on  retourne 
le  jambon,  on  place  Tes  en  Imiit  et  on  découpe 
la  partie  inférieure  également  par  Iranclics  en 
cout>anL  du  cenlre  vers  le  bord. 

•ViMiiboii  tuv  M  wenck.  Ou  trempe  le  jam¬ 
bon  dans  de  Tean  de  puits  pendant  nu  jour  ou 
doux,  on  le  laisse  égouLter,  on  le  fait  ensuite 
séjourner  pendant  trois  semaines  dans  une  sau¬ 
mure  composée  d'ean  suffisante  i>onr  saturer 
l  kilogramme  de  soL  250  grammes  de  salpêtre, 
250  grammes  de  cassonade,  i  ü  grammes  de  ca- 
lamus  aromatique  ciivelO|)pés  dans  nu  linge 
peut  ntteiulrir  les  Jambons  en  les  envelop¬ 
pant  d'im  linge  et  en  les  enterrant,  ptmduut 
deux  heures,  à  une  profondeur  de  éü  a  70  ecn- 


timètres  dans  une  terre  saine,  cela  suffil  pour 
les  rendre  fort  tendres. 

Les  jambons  de  Bayonne  et  de  Mayence 
sont  les  ]dns  estimés,  ce  qui  lient  autant  à 
la  manière  de  les  faire  qnïi  la  nature  mémo 
du  cochon,  qui,  sous  deux  latitudes  si  diffé¬ 
rentes,  réunit  liresquc  le  mémo  degré  d’excel¬ 
lence.  Lesjambons  rie  Bayonne  (qtéil  Luit  tou¬ 
jours  faire  venir  par  terre,  car  la  mer  leur  ôte 
une  grande  partie  do  leurs  qualités],  sont  pins 
gros  et  pèsent  ordinairement  de  7  à  10  kilos. 

Ceux  do  Mayence,  ]dus  petits,  sont  aussi  plus 
délicats.  Ces  jambons  se  mangent  ù  la  broche,  k 
l'allemande*  au  vin  deChampagtie;  on  en  lire  une 
essence  qui,  clans  une  cuisine  savante,  deviout 
une  espèce  (le  panacée.  On  les  sert  en  tranches, 
à  la  poêle,  etc.  Mais  lotües  ces  ]>réparations  ne 
convioimcnt  qu'aux  jambons  vulgaires;  ceux 
de  Bavonne  et  de  Mavence  veulent  être  servis 

h* 

en  entremets  frais,  panés  et  parés,  on  tout  au 
plus  glacés  dans  les  grandes  occasions,  comme 
rétes,  bals,  etc,  (Test  de]inis  Barpîes  jusqu’à 
la  Bentecütc  qu'ils  sont  dans  toiüe  leur  bonté  ; 
c'est  le  relevé  le  plus  noble  cl  le  plus  succulent . 
Mais  c'ost  principalement  è  déjeuner  que  le 
jambon  est  aiqjrécic  comme  il  nié  rite  do  Têtre. 
l'our  peu  qu’on  réunisse  cinq  à  six  amis  à  ce 
repas,  autour  d'un  rlc  ces  jolis  mayencais,  il 
disparaît  on  moins  d'uno  heure,  snrloul  si, 
pour  ne  pus  le  flépayser,  Ton  a  soin  de  i'arro- 
ser  avec  TexcolleiU  vin  du  B  h  in,  qui  en  est 
Taccompagnoment ,  comme  le  viii  do  Bic- 
Pouille,  ei  autres  vins  du  Koussillon,  est  celui 
des  jambons  de  Bayonne, 

■Vaitili»ii  (Pciity  On  place  lo  petit 

jambon  paré  devant  soi,  le  manche  à  sa  droite, 
on  iirond  hi  rourchette  do  la  main  gaiiGho  et 
Ton  s'en  sert  pour mainienîr  bipartie  o|ïposéc 
au  manche,  cl  Ton  coupe  cotte  partie  vertica¬ 
lement  ]Ktr  tranches  minces,  en  ayant  soin  de 
no  ]ias  détrtiire  la  gelée  qui  orne  la  [jartic  qui 
reste  întacLe  ;  on  ne  Louche  pas  au  nianche  qui 
est  orné  de  papier  découpé  irès-fragile.  I>é' 
jeûner. 


•Vfiiulmsüaili^  Eajtnufi  jfmdm].  Arbr«^  cul¬ 
tivé  a  Sainl-ll'ominguc  mais  originaire  de  Tlnde. 
Ses  fruits,  qui  oui  Todour  de  la  rose,  servent 
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rttins  les  côlonies  i  préparer  une  Imissan 
agréable  el  rafraîchissanrc.  Cet  arbre  appar¬ 
tient  au  genre  Jambosier.  —  Voy.  liiugema, 
•Paiivier.  —  Voy,  Cakndrier. 

«Vafftiior  ou  Jacquier  [AHerYfrpHsV  Genre, 
type,  de  la  monœcio  monaiidric  et  de  la  famille 
des  arlûcarpécs.  Parmi  les  variétés  de  cc  genre, 
on  remarque  Tarbre  à  pain  (ürlQmrpus  incim) 
dont  les  frii Us  ronds,  globuleux,  de  la  grosseur 
de  la  tête  d’un  homme,  ont  une  juilpe  blanche, 
douce,  agréable,  qui  ressemble  à  de  la  mie  de 
pain  frais  et  qui  consiitue  un  aliment  sain  et 
nourrissant.  Cet  arbre  croît  dans  les  îles  de  la 
mer  du  Sud,  dans  les  Moluques,  aux  îles  Ma- 
riarmes  et  à  Batavia  ;  on  le  cultive  à  la  Jamaï¬ 
que,  à  Cayenne,  à  Pile  de  rranco,  etc. 

Nom  donné  à  un  ragoût  de 
légumes,  —  Vov*  Charlrêmô^  Mücêdoine^  etc. 

Jjtrjot  ou  (Kroniagcs  de]*  ÏIs  se 

fabriquent  dans  les  environs  d'ïîrléans  et  ont 
une  saveur  plus  relevée  que  les  fromages  d‘0- 
livcb  Ils  sont  de  forme  roude  et  coûtent  50  à 
fiO  centimes.  Dessert* 

Jarret  de  veau.  Celte  partie  du  veau  feu r- 
nissauL  beaucoup  de  gélaiine,  on  Pemploie 
souvent  dans  les  braises  pour  faire  de  la  gelée. 
On  s’en  sert  aussi  ])our  faire  le  bouillon  de 
veau.  Propriétés  adoucissantes,  rafraiebissan- 
tes,  mais  peu  iiutritives. 

Ja^iniii  Genre  de  la  diandrie 

digyiiie  et  de  la  famille  des  j,asmiiiéea  qui 
porte  son  nom.  Ou  fait  avec  les  llcurs  du  jas¬ 
min  ordinaire  des  liqueurs  et  des  essences  irés- 
recberebées.  Dans  Part  culinaire  on  en  parfume 
les  sorbets,  les  glaces,  les  bonbons,  etc.  Cet 
arbrisseau  est,  dii-oîï,  originaire  des  côtes  de 
Malabar. 

Jrùiir  (Jfÿww/uw).  Abstinence  de  loulc 
esiïècc  de  nourriture  alimentaire. 

«loi^iiV.  Bassè-Hourgogue,  rouge  ordinaire. 
i  :i6  litres‘l8  iG4ti,  200  f i\  ;  1849-51,  125  fr.  ; 
75  c.  la  bouteille.  (Novembre  1854,)  1 4  à  15  de- 

{Vin  de}.  Touraine  (Indre-el-Loire). 
Bouge  ordinaire,  14  û  15  degrés. 

C’est  Ig  nom  que  ron  donnait  au- 
Irefeis  aux  gâteaux  à  la  Madeleine, 
titiiik,  —  Voy*  Calendrier, 

Jtilllei.  —  Voy.  Cateudrier* 

Ju  jube  [Zizipimm).  Nom  que  l'on  donne 
au  fruit  du  jujubier.  Ces  frtiiis,  quoique  assez 
fades,  se  mangent  frais.  Secs  oa  en  fait  des 
conserves,  des  tisanes  el  une  pâte  trés-usitée 
dans  les  calarrhes  pulmonaires.  Ils  passent 
pour  être  adoucissants,  pectoraux;  ils  sont 
nourrïssanls,  mais  ne  se  digèrent  pas  loujours 
facilement.  Dessert. 

Jujubier  Genre  de  la  peuian- 

drie  <Ugynie  et  de  la  famille  des  rliamnées.  Ce 
geurc  se  compose  de  petits  arbres  et  d'arbris¬ 
seaux  qui  croissenl  dans  le  voisinage  du  tro¬ 
pique,  dans  ^hémisphère  nord  ;  dans  toute  la 
partie  raéridioïiale  de  rEuropa,  en  Afrique  et 
dans  la  partie  intertropicale  de  l ‘Amérique. 


Deux  espèces  de  ce  genre  méritent  d’éirc  si¬ 
gnalées,  CO  sont  : 

Le  rhamtmH  üziphiis.L., 

Grand  arbrisseau  originaire  de  Syrie  ctquc  Ton 
cultive  sur  tout  le  littoral  de  UrMéditerranée, 
Ses  fruits  nommés  jujubes  sont  de  forme  ova¬ 
laire,  de  1  a  2  centimètres  de  longueur,  d’une 
couleur  rouge,  qui  devient  jaunâtre  à  bépoque 
de  leur  maturité.  La  cliair  de  ces  fruits  est 
ferme,  de  saveur  douce  et  agréable-  —  Voy. 
Jujubes. 

jujubier  lotos,  zizipkus  toîns,  Lam,  Cette 
espèce  qui  croit  en  Afrique,  en  Sicile,  en  Por¬ 
tugal,  etc.,  ressemble  sous  beaucoup  de  raji- 
porls  à  la  précédente.  Dans  le  nord  de  T  Afri¬ 
que  on  prépare  avec  les  fruits  du  jujubier 
lotos  une  liqueur  trorigine  fort  ancienne. 
C’est  celle  espèce  dont  le  fruit,  célèbre  dans 
rantiquilé,  constituait  ralimentatioa  favorite 
des  Lotup  liages.  ^ 

Jiatep  {Jnktpmnj  jelepus,  ziitapium,  julcb 
d€S  Persans).  Ce  mol  qui  signifie  potiort 
sert  on  médecine  pour  désigner  les  potions 
adoucissantes  que  l‘ûii  prend  parliculièrcment 
la  nuit. 

Jiiliéïkîk)^  (Vin  de),  llàconnais.  Rouge  or¬ 
dinaire,  t^®  qualité,  15  à  i7  degrés. 

Jiilu'fiiii-.  Potage  aux  légumes  coupés  en 
lilcîs.  — Voy.  Potages. 

Jiihta  (Vin  de).  14  à  15  degrés.  Beaujolais 
rouge  ,  220  litres  1846-48  et  1849-50,  250  fr. 
(Novembro  1851.1 

JiirjiHçoii  (Vin  de).  Béarn  ( Basses- Py ré* 
nées).  Blanc,  2«  classe,  se  sert  à  l'entromets  et 
au  dessert  ;  14  â  15  degrés. 

Jii!4  (Smccujî}.  On  donne  ce  nom  au  suc  des 
végétaux  ou  des  animaux  obtenu  par  la  pres¬ 
sion.  On  donne  encore  ce  nom  à  ccrlaines  dé¬ 
coctions  ]>réparées  avec  des  matières  végélales 
ou  animales  ;  tels  sont  : 

Le  jus  dlierhes  dans  lequel  entrent  les  sucs 
de  fiimeterrc,  de  bardane,  de  trèfle  d'eau j  de 
chicorée  sauvage,  de  cerfeuil,  de  poirée,  etc. 
Profjriétés  dépu rati vos. 

Le  jits  de  réglisse  préparé  en  faisant  décoc- 
ter  dans  Peau  la  racine  de  cette  plante;  on 
évapore  fortement.  Propriétés  sudorifique  cl 
adoucissante. 

le  de  viande  qui  iPest  autre  chose  qu’un 
bouillon  très-concentré  fait  avec  du  mouton, 
du  bœuf,  du  veau,  etc*  Il  est  très-restaurant; 
mais  un  peu  irritant,  et  ne  convient  pas  â  tous 
les  estomacs.  Pris  en  quantité  modérée,  il  peut 
pélre  donné  avec  succès  aux  personnes  conva¬ 
lescentes  ou  débilitées  par  une  cause  quel¬ 
conque,  C'est  au  médecin  à  déterminer  l'oppor¬ 
tunité  de  son  cmulûi. 

JiisMy  (Vin  de).  Lorraine  {Moselle).  Bouge 
ordinaire,  14  ù  15  degrés. 

I4ai!üierbers-.luiiiicrs«cli%%'îbr  (Vin  de), 
Alsace  (KauL-Bluiï)  :  vin  de  liqueur  de2«  classe, 
13  à  14  degrés. 

Uan^urcio  {Kangnrus).  Genre  de  mammi¬ 
fère,  de  fa  famille  des  marsupiaux.  Ces  animaux 
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fjiii,  comme  les  rongeurs  sont  d<î|>ourvns  de 
canines,  sont  herbivores  [voy.  ce  îwnif  ■  leurs 
membres  antérieurs  sont  lrès-|)Clits  et  les  pos¬ 
térieurs  très-grands;  ils  SC  ticnneiil  presi[uc 
toujours  sur  les  pieds  de  derrièr«ï  en  s’ap- 
piiyanl  sur  leur  (jueue  comitie  sur  un  troisième 
pied,  et  marchent  par  bonds  sans  se  servir  des 
pieds  de  devant.  Ces  animaux  se  rencontrent 
dans  la  NouvcDc-lIolIande;  leur  chair  a  la 
saveur  de  celle  du.  cerf,  selon  les  uns,  du  lapin, 
selon  les  autres;  en  tout  cas,  on  la  dit  excel- 
Icnie. 

liari.  Sauce  indienne. — Voy.  SrtJtcc. 

Kjitrliiip.  Sauce  anglaise, — Voy.  S(/«fC. 

Hjii'iiir.  —  Voy.  Caviar . 

Üelmic  tjciire  de  la  mouadel- 

pliie  polyandrie  et  de  la  famille  des  malvaeécs, 
triitu  des  hibiscées.  Parmi  les  lierhes  et  arbris¬ 
seaux  exotiques  qui  font  partie  de  ce  genre,  on 
distingue  : 

1“  La  ketmie  musquée  {llibiscas  abelmos- 
dm],  (lui  croît  en  Arabie,  en  Egypte,  auîc 
Indes,  et  fournil  l'amhrettc  (vOy.  ce  ;  elle 
exhale  une  ocîenr  de  musc  irès-pronoiicée, 
Hans  ces  différents  pays,  on  mêle,  après  les 
avoir  réduites  en  poudre j  les  semences  de 
celle  plante,  au  café,  pour  communiquer  à  ce 
dernier  une  odeur  plus  suave, 

2^'  La  ketmie  gombo  {Ilil^isüiis  esculenlns), 
plante  potagère  (^ue  Ton  cultive  dans  les  con- 
Lrècs  chaudes  de  l*Asic,  de  rAfrique  et  de 
l'Amérique.  11  se  fait  dans  ces  différents  pays 
une  coiisoinmalioii  assez  grande  des  fruits  vcrls 
de  cette  plante;  on  les  mange  on  nature,  ou 
cuits  el  assaisonnés  de  diverses  manières.  On 
en  relire,  en  les  mettant  dans  rcaii  bouillante, 
un  imiciïagc  abondant  qui  sert  à  donner  de  la 
consistance  aux  aliments  lujuides.  Les  fruits 
de  celle  piaule,  quoique  fades,  sont  nourris- 


sanls. 


L'oseille  de  GuinéQ  {lllbiscu^s  sabdanfn), 
originaire  de  la  Guinée  et  des  Indes  et  que 
Ton  ctiltivc  aux  Antilles  et  dans  la  Caroline. 
Scs  feuilles  cl  son  écorcc  sont  douées  daine 
acidité  agréable  ,  analogue  à  celle  de  notre 
oseille,  et  s’emploient  aux  mêmes  usages  dans 
Tari  culijiaire.  On  fait,  avec  le  calice  des 
deurs,  line  confiture  de  saveur  irès-agréa- 
ble,  lûii  saine,  qui  est  siisceplildc  de  se 
conserver  longtemps  et  trêlre  iransportéc  au 
loin. 


Iliciilsïlieiti  (Vin  de),  Alsace  (llatiullhin)  : 
vin  do  liqueur,  2^  classe,  13  à  14  degrés. 

kipii  (AJ/iiém  !riçwc(niwO'  ^  ^riété  d’ail  que 
l’on  cultive  dans  la  Cochinebine  et  ([ui  sert 
aux  usages  de  la  table.  On  nomme  cette 
subsUinco,  on  Chine,  Aitff  et 
Kiii  et  KiiU-ikii,  Esi^èce  d’oranger  que 
roii  cuUivf?  en  Chine  et  dont  on  mange  les 
fruits  avec  du  sucre.  C'est  un  arbrisseau  d’en- 
viron  t  mètre  do  haulcur  et  qui  est  d'une 
grande  beauté. 

Kir^eli'WfkSiner.  Celte  liqueur  doit  a\oir  le 
goût  du  noyau  de  merisier,  franchement.  Elle 


doit  être  limpide  comme  de  Teau  de  roche  et 
pour  avoir  loule  sa  qualité,  être  âgée  au  moins 
de  cinq  ou  six  ans. 

G'cât  une  eau-de-vie  simple  de  merises,  qui 
ne  se  distingue  de  la  bonne  eau-de-vie  ordi¬ 
naire  r  que  parce  qu'elle  doit-être  très- 
blanche:  2^  parce  qu'au  lieu  de  barrière- 
goût  de  l'eaiHÎe-vie  ordinaire  qui  n’est  pas 
agréable  en  soi,  le  kirsch-wasser  doit  avoir  le 
goût  irès-agréablc  du  noyau  de  la  merise;  le 
moindre  soupçon  d'un  autre  goût,  trahit  une 
lalsifieadon  trop  souvent  fréquente.  Cette  li¬ 
queur  facilite  la  digestion,  et  est  préférable  au 
rliiim  tq  aux  liquciirs  sucrées;  il  faut  en  user 
avec  réserve  parce  qu'elle  contient  un  princijie 
(l'acide  hydro-cyanique)  (pii  pourrait  devenir 
dangereux  si  Tou  faisait  abus  de  celte  liqueur. 

Le  vieux  kirsch  vaut  4  fr,,  celui  de  bonne 
qualité.  2  fr.  50  t', — ^  Voy.  Liqueurs. 

(ilavière).  Excellentes  eaux  ab 
câlines  el  ferrugiiiouses,  qui  sont  admirable¬ 
ment  appropriées  au  Irai tom ont  des  affections 
intestinales  Elles  rendent  ]3res(iue  autant  de 
service  transportées  que  prises  à  la  source 
même.  La  dose  est  d’un  û  deux  verres  le  malin. 
Elles  sont  toniques  et  en  mémo  temps  un  peu 
laxatives.  C.  James^  (hûde  aux  miix.) 

DE  El  R  LT  N.  Sorto  de  quenelle  que 
1  on  fait  avec  de  la  farine  ou  de  la  mie  de  pain 
trem|iéo  dans  du  lait,  avec  du  riz  ou  de  la 
soTTionle,  avec  de  la  viande,  de  In  volaille,  îles 
ris  de  veau,  des  rognons,  etc.  On  les  fait  cuire 
dans  rcan,  le  lait  ou  le  bouillon,  suivant  la 
nature  des  kloes  el  on  les  sert  avec  une  sauce, 
soit  comme  plat  solide,  soit  cOTiime  entremels 
sucré,  soit  entiii  eoniniu  garnitures  i>üur  pota¬ 
ges,  ragoûts,  i>lat£  de  légumes,  etc.  Cet  ali¬ 
ment  a  les  propriétés  des  substances  qui 
entrent  dans  sa  composition.  Entrée. 

AU  FROMAGE  V  LA  c:nii:ME.  Prenez 
250  grammes  de  bon  beurre  ;  ajoutez  six  o  u  fs, 
six  cuillerées  de  fromage  à  la  crènic,  sucre, 
muscade,  sel,  mie  de- pain,  crème,  quimülé 
suffisante,  mêlez  le  tout  et  rormoz-eti  nue  pâle. 
Erottez  vos  mains  daus  de  la  farine,  formez 
des  boulettes  sphériques;  jelez-les  dans  l’eau 
de  sel  bouillaïuc,  faites  i‘goiUter,  dorez  au 
beurre  roussi  et  servez  cet  en I remets.  Guoi- 
qu’uu  peu  moins  lourd  (pic  le  précèdenu  cc^ 
mets  ne  devra  être  mangé  qu'en  pelile  quaiiLîlé 
par  les  convalescents.  Entremets. 

KItiski  'i  DE  VIANDE  FUITE,  llaclicz  menti 
1  kilogramme  de  maigre  de  porc  frais;  ajou- 
I  iez-y  du  pain  trempé  dans  du  vin,  puis  ajoutez 
du  zeste  de  citron,  du  sel  et  du  poivre  ;  for¬ 
mez  avec  celle  inite  des  boulettes  aplaties, 
parez-lçs  et  les  faites  frire  de  belle  couleur. 
Ce  ineis  ne  coavieiu  pas  aux  convalescents  ni 
aux  estomacs  faibles  et  délicats, 

ou  KorLETTËS  DE  PATE.  Eaites 
une  pâte  peu  épaisse,  avec  de  la  farine,  des 
œufs  légèremcnl  chauffés,  de  Tcaii  liède,  du 
sel,  du  sucre  et  de  la  levure  de  bière;  placez^ 
la  dans  un  lieu  chaud  pour  qiVetlc  puisse  ren- 


fier;  formcz-oii  cnsLiiic  des  boulettes  que  vous 
laisserez  roiioser  jiour  qifelles  rendent  encore; 
je  Lez-]  os  dans  ]*eau  de  sol  bouillatile,  et  lors- 
((iiVdlcs  sGiU  sui'flsnmmoïit  cuites,  florez-los  au 
beurre  roussi  cl  serve/  |)Our  entremets,  (le lie 
]Md|)Ur:ilioiï  un  \mî  lourde,  eotinne  loiUes  les 
jiAlcs,  ne  convient  pas  aux  jjcrsonnes  eu  con- 
valesconec  ni  aux  [ærsouncs  qui  ne  sont  pas 
rohuslcs, 

SiBiépier  (Melicocen)*  Goîtro  de  rocLandrie 
inonoj^ynie  et  de  la  Jiimibo  dos  sapoiiaooes. 
Cet  arlire,  fjiii  est  culljvd  au_Vexii|ae,  donne  dos 
fruilsdont  la  pulpe  est  douce  et  légêi  emcril  aci¬ 
de;  ils  sont  l'ori  agi xahles  a  inanger.  Los  grai¬ 
nes  se  font  ruiir  et  se  mange  ni  comme  nos 
(  InUaignes  auxuuollcs  elles  ic3scml>lenl  pour 
le  goût, 

lioiilhnc  [Vidé  russe),  Nous  on iprn nions 
eel  ariielo  a  i'anlour  de  ta  Cni^inière  de  ta 
campafjne  et  de  la  viile^  ou  Nouvelle  cidsme 
écommifiue  : 

Ayez  de  la  paie  à  brioche  que  vous  ïf em¬ 
ployé/  que  le  lendemain  du  jour  où  elle  a 
clé  fai  Le.  FaUcs-eii,  en  lEqdaiissaiiL  avec  la 
main,  une  abaîssE^  dhm  ccnlimùLre  ddiKaîs- 
sciir  et  du  diamètio  du  [>âle.  Posè/da  sur  une 
feuille  de  papier  beurre  et  sur  une  plaque  de 
four.  Vous  aurez  fait  crever,  trôs-dpais,  du  riz 
au  bouillon  gras;  ayez  la  même  quantité  de 
jaunes  dumls  durs  bacliés  ;  ayez  du  tendre 
de  viande  de  bouclioric,  ou  chairs  de  volailb! 
ou  gibier.  dmiiie(5s  par  lllcts  et  assaisonnés 
dans  une  terrine,  avec  sel,  poivre,  épices, 
tines  herbes,  Faites  un  lit  mince  de  ces  chairs 
sur  votre  abaisse  de  paie,  un  lit  d’onif,  un  lit 
do  riz  ot  ainsi  do  suite,  justpr'à  ce  (jue  le  pâté 
torme  une  demi-boule.  Couvre/  d'une  seconde 
atïaisse  deniéme  pâle,  remployé/  les  bords  en 
dessous^  tout  uiîlotir,  ])oui  fermer  le  pâté; 
décore/  le  dessus  avec  des  lilcts  de  pâte;  dor<  / 
et  faites  cuire  à  four  modéré.  Servez  chaud. 
On  jieut  employer  de  la  grosse  scuioule  au 
lieu  de  riz,  cl  fatro  le  pâté  en  maigrï^,  avec 
des  chairs  de  poisson  de  mer  ou  d'eau  douce; 
le  ri/  alors  crevé  â  l'eau.  lîehvé^  Entrée. 

Cet  aliment,  sans  élrc  <l(’pouE  vii  d'iigréjnont, 
est  néanmoins  lourd  H  d'assez  dilliciîe  diges¬ 
tion,  il  faut  ctî  user  avec  motléraliüii.  Les 
personnes  en  convalescence  cl  colles  dont 
roslomac  est  faible  et  dclicaq  devi'ont  s’en 
aiïstcnir  conqdétement. 

lÀoiiiiiisiii.  Eau-dC'Vic  de  lait  de  jiimciii.— 
Voy,  Alcool. 

(vin  de)*  Bordelais  ronge,  troi¬ 
sième  classe.  Do  12  ù  13  degn'^s  iralcool. 

(llaLilos-l\vr(biéesJ.  Ce  sont 
do  loi  lies  los  eaux  sulfurousos  des  Byi’énéos 
celles  i|üi  siipporlCiil  le  mieux  le  Iransporl. 
employées,  c(jmine  les  lûmx-Boimes,  dans  le 
Iniitemoiil  des  nKdadios  de  poitrine,  elles  ren- 
düjil  d’im|>orianls  soi  vices  surlouL  dans  le  ca¬ 
tarrhe  lUiImomEirc.  La  dose  est  d'un  à  deux 
voiTos  io  matin.  (Ib*  Jamks,  Giudc  aux  Eaux.) 

[fMbrus).  Genre  do  poissons  osseux 


de  l'ordre  des  ricanlboplérygiens  oL  de  la  fa¬ 
mille  des  tabroïdes.  Les  labres  sont  remarqua- 
blcsen  ce  qu'ils  ont  lu  lèvre  stqiéneure  double 
cl  charnue;  ils  sont,  en  général,  de  forme 
éléganlc,  trunc  grande  variété  do  couleur  et 
d’une  extrême  agilité.  Ce  genre  renferme  un 
très-grand  nombre  d’espèL^es  marines;  plu- 
sicnrs  servent  à  ralimentaliori. 

(virulo).  Naples.  Rouge 
léger,  trun  iKirbim  Irùs-délicaL,  Il  contient 
19/70  dVilcool,  So  sert  nu  dessert, 

La  [vin  des  côtes  fie),  â 

Auxeno.  Bourgogne  (Voime),  Rouge,  2“  classe. 
Se  sert  ati  dessert.  14  â  13  degrés. 


Ji\  Cliapf^llo  [vin  de).  Fore/  (Loire). 
Rouge  ordinaire;  113  12  degrés* 

Km  diapiüUe-f^aiBaehay  (vin  de).  Mâ- 
connais.  Rouge,  chisso,  11  et  12  degrés,  el 
rouge  ordinaire  fb^  qualité,  10  â  17  dc'grés. 

[vin  de).  Orléa¬ 
nais.  Rouge  ordinaii  O  ;  11  fi  12  degrés. 

l/«  (  Vin  de),  Provence  (Büuc)ies- 

du-Uliône).  Vin  de  liqueur,  3*^  classe;  lia 
13  degrés. 

9^4ie1ipEia|;:,'e  (Lücti}fhaf}Uiij.  Ce  mot,  qui 
osL  synonyme  de  gnlaclophüfje  ^  signibe  je 
mariffedu  lail  ^  mais  ceile  exprt.^ssîon,  dérivaiiL 
fie  deux  langues  différentes,  ne  doit  ]îas  être 
con?crvé(‘  dans  un  langage  f^xacl. 

Lafillc*  (Vin  de),  Ronieaux  (Gironde),  La- 
litlc-3ïüul.on  el  Laliltc-Ségur.  Vins  rïmgcs  de 
l^'Ulassc  qui  sc  servent  au  deuxième  service; 
17  â  18  degrés. 

La^lt«elli^  ïfes  cba|ïOUS  sont  do  la  famille 
dii  Malne,  c'est-à-diro  gras,  lins,  cxfjuis. 

”  ijifor4*€^  (Vin  de)/ Périgord  (Dordogne). 


Rouge,  3^  classe  ;  11  â  î  2  di  grés. 


Ij£«^siiï(1g  (Vin  de).  Provence  (Vai  ).  Rouge, 
3^  classe;  12  â  Lirtegiés. 

Lu;^o|)ê4lo  (Lafjopus).  Oiseau  de  *  ur- 
dre  des  gallinacés  al r^cl rides  et  du  genre 
tétras.  CeL  oiseau  vit  habituellement  sur  les 
liantes  éhasnes  de  montagnes,  au  milieu  des 
neiges  cl  des  précipices  ;  sa  (  hair  est  Irès-es- 
liuiée.  assez  nmiirissanle,  b'gèrement  slimii- 
lanlo,  de  facile  digestion,  analogue  en! in  â 
celle  fie  la  perdrix;  elle  ne  convient  (pdaux 
convalescents  qui  ont  besoin  d’être  restaurés, 
niais  non  a  la  suite  de  maladies  itiilanimaloiros. 

Femelle  du  riangllcin  {Voy.  ce  mol). 
8a  chair  sufut  les  mêmes  apprêts  culinaires 
que  celle  du  mâle.  On  fait  avec  la  tétine  de 
laie  des  andoiîillf  ltes  fort  estimées  que  Ton  sert 
sur  im  hachis  de  irai  les  au  jus  ou  sur  une 
purée  de  marrons  â  la  crème  et  au  vin  blanc. 
Le  mets  ut-  convient  nullemeui  ù  des  couva - 
Icscenls. 

Luit  (tec).  Le  lait  est  une  substance  li- 
tpiide,  opaque,  blanche,  [dus  pcsmitc  f|ue  l'ean, 
douée  ddune  saveur  douce,  légèrement  su¬ 
crée,  qui  CSL  sécréléo  par  les  glandes  mam¬ 
maires  des  femelles  chez  les  mammifères,  dont 
il  est  le  premier  aliintmi.  Le  lait  est  coin])osé 

de  hulvinm,  de  caséum,  de  sérum  ou  peli^ 
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iaii,  (Lcau,  de  suerû  de  lait,  d'hyifroeljlüiate, 
fie  plïosphalc  et  d'ncelale  de  |)0 Lasse,  (.Lacidc 
lacLiqiie,  de  laclale  de  Ier  el  d'nn  atonie  de 
plios|)iK(le  iciTCiix.  Abandüniid  à  lui-meinc,  il 
se  sdpare  en  trois  parties  îdeii  disLiiieics  :  le 
biUyrnm.cn  vertu  de  sa  Icgoreid  spécilique,  qui 
(iecu|îc  la  surface  ;  lecùséum.  ([idcstau  fond,  et 
le  s(^nim  on  petit  laiL  Tous  1ns  acides  oui  la 
proprudé  de  décomposer  le  lait  ;  plnsinnrssels 
le  décoinposciu  aussi  ;  d’autres  sont  décompo- 
ses  parlai.  Le  lait  est  Irês-iitile  dans  beaucoup 
de  cas  d'empoisonnement,  soit  qu’on  l’emploie 
comme  adoi^cîssaiil,  soit  qu’il  décüm|jfjsc  les 
îîiaiînrcs  loxirjucs^  soîl  qu’il  les  neiUralisc  m 
se  combinant  avec  elles*  i!  entre  dans  beau- 
coup  de  préjjarations  eiiliuaircs  :  il  fournit  le 
beurre  et  luiis  les  fromages;  enfin  l'acide,  le 
sucre  cL  les  sels  qu’il  contimiL  scnciiL  a  des 
pj-cparaiions  |jhannaceulkpms* 

Kxceplé  dans  la  première  enfance,  dans  les 
affections  de  poitrine  et  dans  la  convalescence 
de  certaines  îualadies  inflammatoires,  le  lait 
(^<1  lin  mauvais  alimcni  :  il  ne  convient  ni  aux 
adultes,  ni  aux  vioilluri^,  ni  aux  bilieux,  ni 
aux  lymphatiques ,  ni  lUX  s(  rofiileiix ,  eic* 
Les  [jcrsonncs  nerveusi*  et  irritables  se  trou¬ 
vent  quelquefois  bien  de  son  emploi. 

Le  lait  est  peu  iiun  '  ;sanl  ,  adoucissant,  re¬ 
lâchant  ;  il  serait  ÎEisufiisant  à  rentretien  des 
forces  cliex  des  personnes  robustes  et  en  bonno 
saïué:  il  ne  so  digère  pas  toujours  facilement. 

Le  lait  est  ineillenr  cm  que  cuit  ;  celui  de  la 
campagne  est  prèfLTabIc  fi  celui  des  villes^ 
parce  (jue  les  animaux  qui  le  fournissent  res- 
pirenl  un  air  plus  pur  et  sont  plus  eonYena“ 
idenienL  nourris  ii  la  campagne  quïi  la  ville. 

Lorsqu'on  mêle  le  lait  ù  certaines  substances, 
icllesqiie sel,  uuifs, sucre,  eaii-de*vie,  linnu,  [hu. 
café,  aromates,  etc.,  il  réussit  mieux  (jue  seiiL 
^  Le  lait  de  vacbe  est  celui  que  l'on  emploie 
le  plus  généralement  dans  les  i>réiiaraiions  cu¬ 
linaires,  ainsique  dans  la  fabrication  du  jjjêurre, 
du  fromage,  etc-:  il  est  de  saveur  et  d’odeur 
ngréables. 

Le  laitdïmesse  ressemble  beaucoup  à  celui 
de  femme  comme  consistance,  otlcur  et  saveur; 
il  contient  tm  peu  moins  de  crème  et  un  fieu 
plus  de  matière  caséeuse  molle.  On  Lemploie 
comme  ndoiicissant  dans  les  affections  tbro- 
niques  de  poitrine. 

Le  lait  de  brebis  fournit  plus  do  crème  que 
celui  de  vache,  mais  le  beurre  obtenu  est  jjIus 
mou  ;  le  caséum  est  plus  gras .  plus  vist[ucux, 
et  coiîlieut  moins  de  sérum  que  le  lait  de  vaebe. 
On  en  fuît  des  fromages  esiimus,  et  nolam’ 
ment  celui  de  Hoquefort. 

Le  lait  de  chèvre  ressemble  beaucoup  i 
celui  de  vadio;  mais  il  conserve  nue  odeur 
et  une  saveur  qui  le  rendent  moins  agréable 
que  ce  dernier.  La  malière  Inityreusc  qui  entre 
dans  sa  composition  est  plus  solide  que  celle 
du  lait  de  vaidie.  Ln  beurre  qu'il  fournit  est 
blanchâtre,  ferme,  de  saveur  douce,  ei  se  cojh 
serve  longtemps;  on  fait  avec  son  ca^^éum  pbi^ 


sieurs  esjièccs  de  fromages.  Le  lait  est  admi¬ 
nistré  avec  succès  dans  les  flux  diarrbéiques. 

Le  lait  de  femme  renferme  plus  <le  sucre  de 
lait  et  de  crème  que  le  lau  de  vaebe,  mais  il  four¬ 
nil  iiieiiis  de  caséum  tjue  ce  dernier,  Sa  coinpo- 
silioii  varie  en  raison  (le  répoc|iie  plus  ou  moins 
ra]qu'Ochéo,  ou  éloignée  de  la  partnrition. 

!ai  lail  de  jument  contient  peu  de  matière 
bulyreusc  fluide,  peu  de  taséum,  et  plus  de 
sérum  que  celui  de  vache.  Il  est  sans  usage 
dans  l’art  ciiliimirc* 


Les  différents  laits  dont  nous  venons  de  par¬ 
ler  se  reconuaîsseiu  facilemeïU  â  la  vue,  â  la 
saveur,  au  goût,  â  rôdeur;  mais  ils  se  ressem¬ 
blent  de  telle  sorte  parles  caractères  micros- 
copi[[iies,  qii  il  est  presque  impossible  de  les 
distinguer.  Lu  cflei,  ou  trouve  toujours  dans 
le  lait,  quel  que  soit  ranimai  dont  il  provienne, 
des  globules  qui  nagent  dans  un  lit|uido;  mais 
CCS  globules  irolfrciiL  aucun  trait  caractéristi- 
qiie,  et  il  n'y  a  de  différence  que  dans  leur 
quajilUc,  encore  eeile  quanlîLé,  représentant  la 
richesse  et  les  (jualilés  nutritives  du  lait,  est 
un  signe  fort  obscurqui  n'offre  rien  de  positif, 
puisqu'elle  peut  être  augmentée  ou  ilimiimée 
sous  Lenqdre  de  diverses  causes. 


Ihnir  çüiisialcr  la  ricticssc  du  lait  on  a  imaginé 
différents  instrumçnLs  avec  lesquelsoii  arrive  as- 
sej:  Inen  au  but  que  Toii  se  projiosc,  tels  sont 
les  tacUmètreH^  fiülachmètîrs,  tachscope,  t  ic. 

Nous  n'emrerons  pas  dans  de  plus  amples 
déiails  sur  ceL  article,  [larce  ([irils  sont  iuu- 
lilesau  Inil  de  cet  ouvrage. 

li  \\^iAisi^m[Amyfjdidhia  t<w).  On  donne 
ce  nom  à  une  émulsion  dhipparcnce  laiteuse 
que  l’on  fait  avec  des  amandes  pilées,  du  su¬ 
cre  et  de  Leau.  Celle  émulsion  est  adoucis¬ 


sante,  rafraîcliissaïuc,  calnianle  et  légèrement 
nourrissante. 


En  voici  la  formule  selon  le  codex  * 
Amandes  douces  déjjouillécs  de  leur  peili- 
ciile,  33  grammes; 

*^Licrc  blanc,  32  grammes; 

Eau  froide,  1,OOU  grammes. 

Pile/,  les  amandes  avec  une  petite  quaniiLe 
ïl'eau  froide  élans  un  mortier  de  marbre,  de  ma¬ 
nière  à  les  réduire  en  une  pâte  Irès-lino;  délayez 
cotte  [)âleavec  le  reste  de  beau  ;  faites  iJissoullre 
le  sucre;  [vassc/.  à  travers  une  élaminc. 

Ou  fait  avec  le  lait  d'amandes  d'excellents 
liotages  au  riz,  au  vermicelle,  à  la  semoule,  k 
l’arow-rotiL  ausalcjq  â  lorge  perlé,  aux  bis¬ 
cottes,  aux  prolitorolles,  etc,,  etc. 

■jïilt  üE  DKi  Riii:.  — Voy.  Hnbeurre. 

B^îiit  \n:  eoLu:,  On  met  dans  un  bol  du  su¬ 
cre  en  poudre  â  moitié  de  sa  cunLonancc  ;  on 
fait  un  trou  au  milieu  de  la  poudre  de  sucre  ; 
ou  y  dépose  tm  ou  deux  jaunes  dheufssans  au¬ 
cune  partie  des  blancs:  on  renmu  vivement  avec 
deux  fourchettes  d’argent  que  Pou  lient  de  la 
main  droite  justpi'â  ce  tjue  les  jaunes  d  amfs 
cl  le  sucre  en  poudre  soient  amenésa  Pétât  do 
sirop  liquide,  on  verse  do  l'eau  bouillante,  un 
peu  d’eau  <lo  fleur  d'oranger,  et  l’on  boit  aussi 


im  L. 

chaud  quo  possible.  On  peut  ajoiUer  quLlques. 
goulics  de  rUuut  ou  de  kirsch;  mais  alors  celle 
boisson  j>crdsespropriétdsadûucissantes,raddî- 
lioo  de  l’alcool  la  rendani  légCTcmcnt  exciiante. 

Le  laii  de  poule  est  nourrissant  et  adoucis^ 
saut;  il  convienl  dans  les  irrilations  de  poitrine, 
et  aussi  (|uand  rcsioTuac  est  trop  faible  pour 
supporlcr  une  alimentation  plus  substantielle. 

I^aite  ou  ■.iitUanof  (Lact(*fi  pnljm].  Sub¬ 
stance  blanche,  molle^  assez,  seniblaldc  à  du 
lait  caillé,  que  Ton  trouve  dans  le  corps  des 
poissons  mâles  et  f[ui  caractérise  leur  sexe*  La 
laite  de  beaucoup  de  poissons  constitue  un  ali¬ 
ment  nourrissunlj  agréable  cl  délicat;  mais  ce 
sont  principalement  les  laites  de  carpe,  de  ha¬ 
reng  Cl  de  maquereau  qui  rnéritciU  la  préférence 
et  sont  le  plus  recherchées  des  gourmets. 

Un  apprête  ces  laitances  on  caisse^  en  fri¬ 
ture,  en  papillotes  farcies,  au  gratin  maigre, 
en  garnitures  do  ragoûts  au  vin  blanc  et  pour 
foncer  les  tourtes  au  poisson* 

Il  faut  manger  modérément  de  ce  mets  f[ui, 
si  l'on  en  faisait  excès  pourrait  donner  lieu  ù 
ries  indigestions,  a  des  nauséeSt  û  des  vomis¬ 
sements'  etc.  ;  il  est,  en  outre,  a])lirüdisiai]ue  â 
clause  du  phosphore  qu’il  contient.  Il  convient 
peu  dans  les  convalescences.  Enîréê, 

Lribkroii  (i.Sojrc/ms).  Genre  de  la  syngénésie 
polygamie  et  de  la  famille  des  composées  clii- 
coracéos,  sous  tribn  des  lactucées,  r.c  genre 
participe  des  propriétés  des  chicorées  cl  des 
laitues  tout  à  la  lois;  les  espèces  qui  le  com¬ 
posent  conuciiiient  beaucoup  de  lait,  ce  qui 
leur  n  valu  le  nom  qtf elles  portent  ;  elles  sont 
indigènes* 

Le  sonchus  oleraceus,  commun  dans  les  jar¬ 
dins,  ne  manque  ]}as  de  saveur;  quoique  un 
peu  coriace,  il  |jeut,  après  une  longue  cuisson, 
être  mangé  comme  épinards. 

On  le  mange  en  salade  lorsque  les  feuilles 
sont  tendres,  ou  bien  on  les  fait  cuire  â  la 
manière  des  épinards.  L'hiver,  scs  racines 
fraiches  serveni  â  l’alimentation*  Mêmes  [)rü- 
priétés  que  la  chicorée  et  la  laitue*  — ^  oy* 
molH.  Entrée. 

Laitue  [LitûhiCü).  Genre  de  la  syngénésie 
polygamie  égale,  de  la  famille  des  composées 
chicoracécs,  La  laitue  cultivée,  lactuca  saliva, 
est  une  plante  potagère  qui  a  un  assez  bon 
nombre  de  variétés,  telles  sont  :  Yemirole, 
scarole  ou  seariole,  la  romaine,  la  lui  tue  pom¬ 
mée,  la  cré/iîfc,  etc*,  etc.,  etc, 

La  laiiLic  se  mange  en  salade,  en  bayonnaise, 
en  ragoût,  farcie  et  braisée,  à  la  crème,  eu 
marinade  IVite,  et  sert  de  garniture  pour  tontes 
les  grosses  pièces  de  relevé. 

La  laitue,  qui  doit  son  nom,  suivant  les  uns, 
à  la  couleur  de  son  suc  d’apparence  laiteuse,  et. 
suivant  les  autres,  à  la  propriété  <]iéon  lui  at¬ 
tribue  d'augmenter  la  sécrétion  du  lait  chez  les 
femmes  qui  nourrisseni,  est  un  alimem  sain, 
irès^peu  iiûurrissani,  froid,  rafraîchissant,  câl¬ 
inant.  La  laitue  cuite  peut  être  donnée,  mais  en 
quautilé  restreinte ,  à  des  convalescents;  elle 


convient  encore  aux  tempéramenls  bilieux, 
pléthoriques,  nerveux,  etc. 

La  laitue  sauvage,  t'/rosrqcontieril  un 

principe  narcotique  qui  poiHTait,  au  besoin, 
remplacer  ropium.  l)n  prépare  avec  cette 
même  laitue  une  eau  distillée  cl  un  extrait  fort 
usités,'  cl  dont  les  propriétés  diurétiques  cl  caL 
manies  sont  utilisées  dans  lia  thérapeutique. 

Cette  espece  de  laitue  est  sans  emploi  dans 
l'art  culinaire. 

Il  y  a  deux  sortes  de  laitues  :  les  Ja/fMCS 
pommées  elles  romaines  ouchieons. 

Les  premières  se  divisent  en  laitues  de  prbf- 
îemps,  (ïélé,  iVhwcf  etâ  couper  ; 

Les  laitues  do  printemps  se  récoltent  au 
mois  de  mai;  il  y  en  a  plusieurs  variétés: 
galle,  à  graine  noire  ordinaire,  â  bords  rouges, 
et  dauphine; 

Los  iailiies  d'été  se  l  écoltcnl  deux  mois  après 
le  semis;  les  variétés  en  sont  nombreuses;  de 
Gènes,  vert-doré,  de  Versailles  blonde,  méte- 
relle  plus  verte,  blonde  à  graine  noire,  Batavia 
tilonde,  brune  turque,  grosso  brune,  Palatine, 

Los  laitues  d  hiver  sont  celles  delà  Passion, 
petite  crêpe  et  petite  noire* 

Los  laitues  à  couper,  qui,  à  partir  d'avril,  se 
récoltent  quinze  jours  après  le  semis,  soûl  la 
laitue  chicorée  à  feuilles  crépues,  la  laitue  épi¬ 
nard,  et  la  laitue  chicorée  anglaise  blonde. 

Los  laitues  romarneH  se  divisent  en  romaines 
d’été  et  en  romaines  dhiiver. 

Il  y  a  encore  la  laitue  vivace,  /rtcbicfl  perennis. 

I^aitues  FARCIES*  Après  avoir  nettoyé, 
épluché  et  fait  blanchir  des  lai  tues,  égouttez- 
les,  puis  écartez  avec  soin  les  tcuilles,  jusqu'à 
cçque  vous  soyez  parvenu  au  centre  que  vous 
enlevez  et  auquel  vous  substituez  une  boule  de 
godiveau  ou  de  farce  à  quenelles.  Ficclezalors 
les  laitues  et  faites-les  cuire  à  la  braise  avec 
des  tranches  de  rouelle  de  veau,  des  bardes  de 
lard,  dos  racines,  un  bouquet  et  du  bon  con^ 
sommé.  Si  vous  voulez  les  manger  au  blanc, 
ôiez-Ies  de  la  braise  et  passez-les  dans  im 
coulis  que  vous  lierez  avec  des  jaunes  d'tonfs. 
Ce  procédé  rend  ce  mets  moins  succulent.  Cet 
aliincnl  convient  â  des  convalescents,  sauf,  par 
eux  à  u’en  point  taire  abus.  Entrée. 

Lîiitiit^^  FARCIES,  FRITES.  Aprèsovoif  pré¬ 
paré  les  laitues  comme  il  est  indiqué  ci-dessus,  ^ 
égûuLloz-lcs,  trempez-! PS  une  è  une  dans  des 
amis  battus  en  onieleUe,  panez-les  et  faitesdes 
frire  dans  du  saindoux  ;  vous  les  servirez,  soit 
seules  et  accompagnées  de  persil  frit,  soit 
comme  garniture  de  grosses  cnlrées.  Ainsi  ap-  ^ 
prêtées,  elles  sont  moins  succulentes  que  les 
précédentes;  elles  peuvent  convenir  ù  des  con¬ 
valescents  :  mais  toujours  en  quantité  modérée. 
Ejilrée. 

On  mange  encore  les  laitues  cuiies  au  jus,  à 
la  sauce  Monde,  hachées  en  chicorée,  à  l^espn-  - 
fjnole,  en  salade,  avec  accompagnement  de 
tard,  d’œufs,  de  ibon  on  de  crème,  etc*,  etc. 

Les  laitues  en  salade  ne  conviennent  pas 
aux  convalescents* 
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Lmiialso^i  Vin  Ue).  Provence  (Var;.  itouge, 
3^  classe  ;  Î2  (i  13  degrés. 

Laiiiantiii  ou  (Manatua).  Genre 

do  J  lia  mm  U  ères  ainplnlïics  vivipares,  de  Tordre 
des  cétacées  herbivores,  de  Cuvier*  de  la  classe 
des  bipèdes  el  de  Tordre  des  airdniens  de  M* 
J.  Geoi'froy.  Ce  genre  renrerme  deux  espèces 
remarquables  : 

I.e  lamantin  (rAmériqm^  ^natmliiR  mneri- 
canuî^,  désigné  sous  les  noms  vulgaires  <Iü 
bœuf  marin,  vache  marine^  sirène^  de.  Sa  cliair 
)iassc  jjour  èli  c  excellenie;  on  la  faii  ressem- 
bler,  ])Our  le  goût  a  celle  du  IneuT,  suivatil  les 
unst  h  celle  de  vcan  ou  de  pore  suis  au  1  les 
autres.  D  après  le  doclcur  Aulagnior  colle 
chair,  quoique  délitnile,  est  de  diïticile  diges- 
lion  cl  ne  eonvienî  qu’aux  eslomacs  rohtisLes 
et  aux  personnes  qui  füiit  beaucoup  d'exer¬ 
cice.  La  graisse  des  bmianuns  est  forl  douce 
el  peut  se  conserver  longtemjis  sans  rancir  ni 
s’allérer  ;  le  lail  des  femelles  mères  csl  dil-on 
d'une  saveur  fort  agréable; 

2®  Lo  lamantin  du  Sénégal,  matiaim  seuega- 
lensis,  le  püzsi-mouller  ou  pomon-femme  des 
Poruigais.  Cet  animal  a  une  chair  de  couleur 
rouge  pàlc^  plus  délicate  que  celle  du  vcan  ; 
sa  graisse  esl  blanche  el  épaisse  de  ù  à  10 
cenliinèlres*  Mêmes  pmpriétés  que  Tespèce 
nrécédeuic. 

Liaiii»rr|u«^  (Vin  de),  llordelaîs.  Kouge, 

déclasse;  12  à  13  degrés* 

La  plus  lot  te  bière  de  Brinvelles, 
mal  fermeniéc  et  bonne  seulemeiU  après  au 
moins  six  mois  de  fabricaüon  pour  qiTelle  soit 
bien  claire;  blonde,  nourrisanle ,  fabriquée 
avec  la  farine  d  orge  goniié  et  la  farino  de  blé 
non  germé, 

Q^aiiikr»^  (Vin  de).  Périgord  (Dordogne). 
Rouge*  3® classe;  11  à  12  degrés. 


[Petromÿzon  .  Genre  de  pois^ 
sons  enrlilagineiix  ou  chondroplérygiens  fie  la 
famille  des  siiceun  ou  cyelostomes. 

Les  îantproiei^.  poissons  de  mer  qui  remon- 
lont  les  neuves,  ont  la  bouche  ronde  au  bout 
<lu  muRcau,  les  hranebies  fixées  il  la  peau  el 
ouvertes  par  plusieurs  trous  [>ereés  dans  cette 
peau  qui  est  lisse:  leur  corps  est  cylindrique 
CL  allongé  ;  ces  animaux  ont  la  faculté  de  s’at- 
lacher  fôi  tement  a  divers  corps  cm  appliquanl 
sur  eux  leur-  bouche  charnue  el  rcLirant  leur 
langue  qui  se  meut  comme  un  piston;  les  lani- 
)jroics,  en  se  iixaiit  ainsi  sur  d’autres  poissons, 
parviemient  h  les  percer  et  a  les  dévorer  a 
IVidc  de  leurs  dents  ]Joînliies,  placées  au  fond 
de  leur  bouche. 

La  rbair  des  lamproies  a  quelque  rossem- 
Idance  avec  celle  du  levraut;  elle  est  d’assez 
difficile  digestion  et  ne  convienL  qu’aux  csio- 
inacs  rolïustés  :  ce  iTcsL  point  un  mots  de  con¬ 
valescents. 

Les  laniinmies  se  mangeiu  étuvées,  à  Tange- 
ville,  pr  océdé  gastrononuque  très  en  considéra¬ 
tion  parmi  les  gourmets  ;  en  eivei,  clans  lequel 
ou  fait  entrer  le  sang  de  la  lamproie  qui  doit, 
iV  cet  effet,  être  prise  et  découpée  vivante:  on 
lail  une  sauce  au  vin  avec  des  poireaux  el  l’on 
épaissit  avce.de  la  farine;  ou  les  accommode 
encorea  la  tartare.  aux  champignons,  â  la  sauce 
douce,  en  matelote  bourguignonne  (voy.  ce 
mat);  on  on  fait  des  pâtés  lioifls*  etc.  Celles  de 
Bord  eaux  sont  renommées.  Entrée. 

i.e  frai  tlo  la  lamproie  est  un  hors-d'œuvre 
qui,  sous  le  nom  Aesept-mb,  est  fort  recher- 
clié.  On  le  reçoit  de  Rouen  cl  de  Baril  eu  r,  tout 
préparé,  avec  un  riiélaiige  de  beurre  frais,  de 
purée  d’oseille  et  de  fines  herlies,  dans  dos 
vaisseaux  nommés  pichets.  Ce  mets  ne  convient 
pas  aux  eonvalescents. 
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l.niupfïHiic  {/.flftip.îtji/n; .  (!onrc  Je  plaiiEe 
de  la  syiigêiiésic  ]tolygamic  égale,  el  de  ia  fa¬ 
mille  des  eompoî^ées-cliicoracées.  Ou  mange  la 
lampsane  commune  erue,  eu  salade,  dans  [du- 
aieurs  provinces  de  France  ;  elle  est  aussi  d’un 
grand  usage  en  Turquie.  àFonstniUinople,  etc. 
La  Lampsane  a  les  propriétés  de  la  chicorée. 
—  Voy.  ce  mot. 

On  lui  attribuait  autrefois  1.1  propriété  de 
guérir  les  ulcérations  qui  surviennent  aux 
seins  chez  les  femmes  qui  allaitent,  et  d’être 
utile  dans  les  affections  ciilanées. 

Laiitls  (Vin  des).  Cm  de  l’IIermilage.  Uiiii- 
phi[ié(Djômej.  Bouge,  1*'"'  classe;  17  à  Ifi  de- 
if  ré?. 


l.jiiiertlii'  ;Vin  du  clos  de;  à  Château- 
Ncuf-dn-Papc  (coin  ta  t  d'Avignon).  Bouge,  2=  et 
3®  classe  :  sc  sert  ati  2®  service,  13  i  U  degrés. 
2TÜ  litres  18*6-18,  6Ü(>  fr.  ;  I8.i9-5l,  ÜOO  fr.; 
2-30  ù  3  It.  la  bouteille  (Novembre  18.34.);  16 
!\  n  degrés. 

Lt:tii^»iran  (Vin  de).  Bordelais  [Gironde). 
Blanc,  3'  classe;  12  li  13  degrés. 

l.^nii;i;oii  [  Vin  de  ).  Bordeaux.  Vin  blanc 
pour  les  huîtres  ol  le  1**^  et  2' service;  14 à 
13  degrés. 

{PoUnaru.'t).  Genre  d’animaux 
arücalés,  de  l’ordre  des  cruHUicds  el  de  la  fa¬ 
mille  des  décapodes  tnacroares  ow  écrevisses. 
Les  langoustes  parviennent  :î  tine  taille  consi- 
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dérabic.  lillûs  no  diffèrent  dii  liomard  qtie  ptir 
la  petitesse  des  jiûlLos*  Elles  vivciu  dans  les 
profondeurs  de  la  mer  pendant  Thiver,  La  cbair 
du  mAle  est  jiréféréc  à  celle  de  la  leiiicllo. 
excepté  a  Lépoque  do  la  ponte  où  la  femollc 
est  alors  plus  recherchée.  Ce  crustacé  consti¬ 
tue  un  aliment  d'assez  difficile  digestion;  il 
faut  on  manger  modérément;  il  ne  convient 
pas  aux  estomacs  faibles  ni  aux  personnes  en 
convalescence* 

I/usagc  de  la  langouste  donne- parfois  lien  a 
des  éruptions  cutanées.  Memes  propriétés  que 
Je  homard,  —  Yov,  cemoL 

Il  faul  faire  cuire  la  langouste  dans  un  bon 
court“bouillon  et  la  manger  avec  une  rémou¬ 
lade  aux  câpres.  EiitreMets, 

(Fromages  de)  (ïïaule-Marne;* 
Légèrement  salés,  ils  se  mangent  aftinés  et  ont 
un  bon  goût  qui  les  fait  assez  rcclicrcher  à 
Paris*  Ùi  forme  en  est  cubique;  ils  se  vendent 
de  7ü  c,  ù  1  fr.  Les  meilleurs  sont  ceux  qui  se 
fabriquent  en  septembre  eienociohre.  DesBerL 

{Linguau  l.a  langue  est  un  organe 
musculeux,  très-mobile,  destiné  à  porter  dans 
rarrière-bouebe,  en  se  soûle  vaut,  la  pâte  ali- 
mcmaireqiii  vient  d'être  formée  dans  l'acte  de 
la  masucation*  La  langue  est  le  siège  du  goût. 
Cet  organe  subit  certaines  modificaüoiis  u  me¬ 
sure  que  les  dilférenis  animaux  r[ui  en  sont 
pourvus  se  moditient  eux-mêmes;  mais  ce 
sujet  étant  étranger  au  but  de  cet  ouvrage,  nous 
iven  traiterons  t[u'au  point  de  vue  qui  nous 
occupe  ici,  de  Tari  culinaire  enfin! 

On  mange,  apprêtées  de  différeiiles  manières 
les  langues  du  bœuL  du  veau,  du  mouton,  dn 
porc,  etc*  Ces  différents  mets  ne  conviennent 
pas  aux  convalescents,  ni  aux  cslnmaes  dé- 
beats. 

fl,ian^ue  ni^  mitx^  x  i/kcahlatï:.  Après 
avoir  enlevé  le  cornet  crune  langue  de  bœuf, 
mettez-la  griller  sur  de  la  braise  ardente  afin 
de  pouvoir  la  débarrasser  de  sa  peaii.yuand 
cette  opération  est  terminée,  mcltez-la  dans 
un  vase  de  terre  qui  ferme  bien,  froUez-Ia 
avec  du  i)oivrc  et  un  peu  do  salpêtre;  enlou- 
rcz-la  de  sel  blanc;  ajo-utoï  quelques  clous  de 
girofle,  lliyiu,  iaiirier.  Au  bout  de  vingt-quatre 
lieures,  iToltez-Iu  de  nouveau  avec  du  sel  et 
ajoutez-en  chaque  jour  â  mesure  qu’il  fond* 
Laissez  ainsi  baigner  voire  langue  pendant 
douze  â  quinze  jours  eu  ayant  soin  de  la  re¬ 
tourner  souvent.  Après  ce  temps,  faites-Ia 
cuire,  ou  faites-la  sécher  trois  jours  â  la  cbe- 
niinée,  fourrée  dans  uii  boyau* 

Avant  de  la  faire  cuire  faites-la  dégorger 
pendant  deux  heures;  mettez-ia  dans  une 
marmite  jilcine  d’eau  avec  oignons,  clous  de 
girofle,  thym,  laurier  ;  laissez-la  refroidir  dans 
sa  cuisson  ,  puis  égout  lez-la  et  la  servez  froide 
pour  €7itrée. 

(le  mets  ne  convient  pas  aux  convalescents. 

DE  nüKt'F  au  gratis.  Après  que 
la  langue  a  subi  scs  préparations  premières, 
laîle.s-la  cuire  â  la  braise,  comme  il  est  indi¬ 


qué  plus  haut;  puis  ôlez-cn  la  peau,  laisscz-la 
refroidir  et  coupez-la  par  tranches*  Hachez  du 
persil*  de  la  ciboule,  quelques  échalolies,  im 
peu  d’estragon*  des  câpres  et  un  anchois; 
Irempez  de  la  mie  de  pain  mollet  dans  de  bon 
boiiillon,  ineltez  le  tout  dans  un  mortier  et 
pilez  en  ajoutant  un  peu  de  beurre.  Garnissez 
le  fond  ù\\u  pial  d'argent  avec  la  moitié  de 
celle  turce,  mettez  dessus  les  tranches  de  lan¬ 
gue  dont  vous  couvrirez  la  surface  avec  l'antre 
moitié  de  votre  faicc;  versez  sur  le  tout  un 
peu  de  beurre  fondu  cl  de  houillom  posez  le 
plat  sur  un  feu  doux  cl  couvrez-le  d'un  four 
de  campagne*  Cet  excellent,  mets,  de  même 
que  les  précédents,  ne  doit  point  être  donné  à 
des  eonvalesceiiLs,  ni  ù  des  csLomacs  faibles  ei 
délicais. 

Üti  mange  encore  les  langues  de  bœuf  on 
paupieile,  au  paniman,  piquéen  et  rôtiefi,  au 
miroton,  ii  la  hroehetie,  à  la  nance  an  poiikt,  â 
la  sauce  hachée ,  fumées  cl  fourrées.  Hans  ces 
deux  cas,  elles  deviennent  irès-sLiimilaîiles  et 
il  faut  eu  manger  avec  modéraiion.  Les  con¬ 
valescents  et  les  tempéraments  échauffés  doi¬ 
vent  s’en  abstenir*  Entrée^ 

UE  ïtüü-mF  lîRÀiSKC*  Après  avoir 
fait  dégorger,  blanchir  et  rafraîclnr  ladite  lan¬ 
gue,  parez-la  et  la  piquez  avec  des  lardons 
assaisonnés;  mcllcz-la  onsuUe  cuire  dans  «ne 
casserole  à  petit  feu  pendant  quatre  ou  cinq 
heures,  avec  accompagnement  de  bardes  de 
lard,  de  tranches  de  veau  ou  de  bœuf  ajou¬ 
tez  caro  Lies,  oignons,  tliym,  laurier,  clou  de 
girolle.  Au  moment  de  la  servir,  parez-la,  dé- 
poiiillez-la  et  fendezda  par  le  milieu  dans  sa 
longueur  de  manière  â  lui  donner,  sur  le  pial, 
la  forme  d'un  cœur;  puis  aecompagnez-Ia 
d'uiic  sauce  piquante.  —  Voy* 

Ce  mets  succulent  ne  convient  qu'en  état  de 
santé*  Entrée. 

de  RoeuF  EN  PAFiLLOTES.  Après 
avoir  fait  cuire  votre  langue  ainsi  qu’il  est  in¬ 
diqué  â  Tarticle  langue  braisée^  coupez-la  par 
morceuiix,  tous  de  même  forme,  mettez  dessus 
des  fines  Iicrljes,  enveloppez  chaque  morceau 
dans  un  papier  huilé  après  avoir  eu  le  soin  de 
le  couvrir  sur  chaque  face  d'une  barde  {le 
lard  ;  vous  pliez  et  serrez  le  papier  afin  que  le 
jus  ne  puisse  pas  s'échapper  et  vous  mettez  - 
ces  papillotes  quelques  miiiutes  sur  le  gril. 
Ce  mets  n’est  bon  qu'en  parfaite  santé.  En- 
trée^ 

Ijjiii^iie  UF*  VEAU.  La  langue  de  veau  s’ap¬ 
prête  de  la  même  façon  et  aux  mêmes  sauces 
que  la  langue  de  bœuf;  il  devient  donc  inutile 
de  nous  étendre  davantage  ù  ce  sujet.  Entrée, 

DE  vEAtj  A  i/ÉTuvEE.  Après 
avoir  fait  dégorger,  blanchir  et  rafraîchir 
la  langue  sur  laquelle  on  veul  opérer,  on 
la  pique  de  lard  fin  assaisonné  d’épîces  et  - 
de  fines  licrlies;  on  la  met  dans  une  cas¬ 
serole  avec  un  bouquet  garni,  deux  carot¬ 
tes,  deux  oignons,  (rois  clous  de  girolle;  ou 
mouille  avec  du  consommé  et  on  fait  cuire  â 
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petit  feu  peiidiijU  i)uaLrc  lieurcà  ;  un  1h  dé¬ 
pouille  ensuite,  on  la  dresse  sur  une  sauce  pi¬ 
quante  ei  ou  la  glace.  Un  peut  remplacer  la 
sauce  piquante  par  une  ravigote  ou  une  sauce 
P  O  i  \  r  ad  e  *  lIors-tTœuvre, 

La  langue  (Je  veau  est  moins  succulente  que 
celle  de  Lauf;  elle  est  plus  délicate,  mais  ne 
SC  digère  jnis  mieux;  comme  toutes  les  viau- 
destjuine  sont  pas  iaites, elle  est  rclâchaïUe  et 
ne  convient  qne  très-peu  à  des  coiivalesceuts 
ou  à  des  csioiuacs  atïaibtis  ;  encore  faut-il 
laîre  la  part  des  accommodemenis  (jui  pour' 
raient  eu  faire  exclure  rtisage,  hors  les  cas  de 


santé. 

lïK  MOI  TON.  On  mange  les  lan- 
gués  de  mouton  en  ragoût,  ou  grillées,  ou 
fniriées. 

Laii^çui-N  nr.  moi  ton  a  la  LîiuîEoisfî. 
J'réliminairemenL  cuites  comme  les  précéden¬ 
tes,  les  langues  sont  mises  dans  une  sunce  pré^ 
parée  avec  des  oignons  passés  au  beurre,  une 
|iiiu  ée  de  farine,  du  vin  blunc,  du  bouillon, 
lin  persil,  des  eliampignoiis,  des  ciboules,  du 
sel,  du  poivre,  du  jus  de  citron  ou  du  vinaî> 
grc*  Lcf  assaîsonnemeuL  n'en  fait  encore  qu’un 
mets  plus  ou  juoins  agréable,  mais  pou  con¬ 
venable  aux  personnes  débiles  et  aux  esto¬ 
macs  délicats. 

Langues  de  moi  ton  al  gratin.  Cuites 


et  dé|iOiiillées  de  la  mui|ueuse  ou  peau  qui  les 
recouvre,  après  avoir  garni  un  jdat  de  farce 
cuite,  on  [îose  sur  cette  larce  les  Lingues  qu’on 
recouvre  de  lard,  puis  d’im  ])apier  bemré-  on 
place  sur  un  feu  doux  et  recouvert  d’un  four  de 
canquigne;  le  tout  cuit  à])oint  et  bien  gratiné, 
on  dégraisse,  etc.,  on  en  relève  le  goût  ]mrime 
sauce  à  ritalienne,  ou  des  trulïesncconimodécs 


ronvenablement. 


De  même  que  les  langues  Inaisées,  ce  la- 
goûL  lie  peut  être  digéré  qiien  parfaite  santé* 

DE  .UOITON  AUX  TOMATES*  Cui* 

Les  et  préparées  comme  fes  [mécédentes,  ou 
place  entre  ciiaciine  <1  elles  un  croftlon  frit,  et 
la  sauce  tomate  est  versée  dessus  de  manière  à 
couvrir  entièrement  le  lout.  i 

PE  MOUTON  jîiiAisÊEsJibnchies,  | 
piquées  avec  du  lard,  garnies  de  bard(js.  on  y 
ajoute  des  earoUes,  des  oignons^  un  bouquet, 
du  seL  du  poivre,  du  bouilloïi,  ou  fait  cuire  à 
feu  doux;  quand  la  cuisson  est  complète,  on 
dégraisse,  on  passe  au  tamis,  on  fait  réduire, 
on  ajoute  alors  dos  cornichons  et  des  cajU’cs. 

11  est  facile  do  juger  que  ce  ragoût  ne  peut 
convenir  que  dans  l’étal  de  santé  et  ebez  les 
personnes  dont  Testomac  foiiciioune  bien* 
Entrée. 

tMî  MOUTON  EN  p.iFtLLOTE*  Pa¬ 
rées  et  blanchies  à  1  eau  bouillante,  on  laisse 
égoutter  les  langues.  On  les  fait  cuire  ensuite' 
avec  des  oignons,  des  carottes,  du  bouillon  ou 
de  l'eau,  du  jioivrc,  du  sel,  un  bouquet;  dé- 1 
])Ouillécs  de  leur  Cîim  loppc,  on  les  fend  selon 
leur  longueur,  on  les  eutoure  de  [papier  huilé,  j 
et,  après  les  avoir  treitq'ées  dans  une  saine,  nn  ! 


les  met  sur  le  gril.  Cet  accommoiiement  est  ce¬ 
lui  qui  les  rapproche  le  plus  des  langues  gril¬ 
lées  dont  elles  ne  sont  qiriinc  variante. 

DE  MOI  TON  (jRiLLÉEs.  Dépouil¬ 
lées  de  leur  enveloppe  ou  peau,  après  qu'elles 
ont  été  cuites  dans  reaii  salée  ou  le  bouillon, 
on  les  fend  en  deux  dans  toute  leur  longueur, 
on  les  baigne  dans  une  marinade  à  l  limle  et 
aux  fines  herbes^  on  les  passe,  puis  on  les  fait 
griller;  on  les  sert  dût  Le  s  convenablement  avec 
une  sauce  piquante. 

Hiles  sont  ainsi  moins  indigestes  que  cuites 
dans  une  sauce  ((uelconque* 

[I^our  l(^s  langues  de  mouton  fumées  et 
fourrées,  voir  ce  que  nous  avons  dit  à  Tarlicle 
Ltuifjnr  (le 

de  porc.  On  les  mange  fumées 
et  fourrées.  Ce  liors-dVeuvrc  ne  convient  qu’à 
des  estomacs  qui  fonctionnent  bien  et  nulle¬ 
ment  à  des  convalescents. 

FUMÉES*  Constuntinoplo  nous 
envoie  des  langues  parfaites  et  très-recher¬ 
chées* 

(Petites).  Troyes.  Les  charcute- 
ries  de  cette  homio  ville  sont  délicieuses* 
f (Vins  de},  Hérault,  vins  de 
liqueur  de  2®  classe;  12  à  13  degrés. 

Frontignan,  12  à  13  degrés,  Lunel,  13  à  16 
degrés,  vins  do  liqueur  de  3^  classe, 

Picardan,  Marseillan^  Poinmoroles,  vins  de 
liqueur  de  classe:  1 1  à  12  degrés. 

Vins  muscats  dont  quelques-uns  rouges  : 
lîéziers,  Bussan  et  Montbazin,  Gazon Isdès- 
Béziers. 


litm^iieiloo  (Vins  de),  Rouges  de  3*  classe* 
Gbüsclan,  Tavel,  Livar,  Sainl-Geuiez^  Sainl- 
Laurenl-dcs- Arbres,  Lenédon,  et  les  vins  de 
Giuite-Perdrix  à  Beaucaire  iGard):  les  vins  de 
Cornas  et  de  SainUlosepli  (Ardèche))  H  à  12 
degrés. 

l*iallgul^do4^  Ses  perdrix  sont  renom¬ 
mées. 


Lianj^îio.  Nom  d'une  variété  de  poires  d'au¬ 
tomne.  —  l^our  les  propriétés*  voy.  Pnfrtxv. 

Ijïiiili^iié  (Beaujolais}  :  rouge,  220  litres, 
I84iï-hï^;  230,  lïJiü-ÜiJ,  223;  73  c.  la  bonleillc 
(novembre  1334):  14  à  13  degrés. 
l.riH>ti.  Ses  artichauts  sont  les  meilleurs  de 


France. 

Petit  du  lapin.  Le  lapereau  , 
pour  avoir  de  la  saveur*  ue  doit  pas  être  mangé 
avant  trois  mois.  C’est  un  mets  agréable,  quoi¬ 
que  un  peu  relâchant;  il  se  digère  assez  bien. 
][  ne  convient  ims  aux  convalosceiils  ni  aux 
estomacs  j^aresseux* 

Quand  on  veu!  donner  aux  lapereaux  un 
cmbonpoiiil  convenable  et  le  fnmet  des  lape¬ 
reaux  de  garenne,  il  suffit  de  leur  faire  man¬ 
ger  pendant  (|uin/.c  ou  vingt  jours  des  plantes 
oiloriléranles  mêlées  à  du  son,  de  l’avoine  ou 
de  roi  go.  Le  lapereau  subit  les  mêmes  [irépa- 
rations  culinaires  que  le  lapin. —  Voy.  ce  mot 

(Giljelfdle de].  Ayez 230  gram¬ 
mes  de  liid  \\y\t^  vous  aurez  iair  dessaler; 
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coiipez-lc  en  dés  et  failes-lc  revenir  dans  du 
beurre;  njoulez-les  membres  de  deux  lape¬ 
reaux;  passez^îes  pendant  cinq  minutes  dans 
ce  môme  beurre;  mettez  deux  cuillerées  à 
bouche  de  farine,  sel,  poivre,  muscade  râpée, 
un  oignon  piqué  de  deux  clous  de  girofle,  un 
bouquet  garni;  mouillez  avec  nue  bouteille  do 
vin  blanc  et  faites  bouillir  doucemcnl  pendant 
trois-quarts  d'heure.  Ayez  une  vingtaine  de 
petits  oignons  que  vous  aurez  passés  au  hearre 
et  que  vous  aurez  fait  cuire  â  part,  dans  ce 
môme  beurre,  auquel  vous  aurez  ajouté  quel¬ 
ques  cuillerées  de  la  sauce  de  la  gibelotte,  plus 
un  petit  morceau  de  sucre.  Tournez  deux 
maniveaux  de  champignons  et  failcsdes  cuire 
avec  les  oignons.  Quand  les  lapereaux  sont 
suffisamment  cuits,  dressez-les,  versez  dessus 
leur  sauce  dégraissée,  réduite  et  passée  à  Té- 
taminc  et  garnissez  avec  les  petits  oignons  et 
les  champignons.  Ce  mets  ne  convient  pas  à 
des  convalescents.  Entrée- 

Ijapereaiix  a  la  s  ai  ce  tomate  (Côte- 
lettesde).  Ayez  quelques  culottes  de  lapereaux; 
coupez-lcs  en  deux,  désosscz-Ies;  puis,  apres 
leur  avoir  donné  la  forme  d'une  côfeletto,  et 
les  avoir  garnies  d'une  farce  de  lapereaux  aux 
fines  herbes,  servez-vous  du  grand  os  que  vous 
aurez  conservé  pour  simuler  celui  d'une  véri¬ 
table  côtelette,  mettez  refroidir  vos  côtelettes 
dans  du  beurre,  et  mellez-les  en  presse;  parez- 
les  ensuite  légèrement  et  îes  passez  à  l'œuf. 
Mettez  clarifier  du  beurre  dans  un  [fiai  â  sauter, 
faites  cuire  dedans  vos  côtelettes;  quand  elles 
sont  de  belle  couleur,  égoultez-les;  dressez- 
les  et  les  masimez  rruoe  sauce  tomate  légère. 
Ce  mets  agréable  ne  convient  pas  à  des  ])er“ 
sonnes  en  convalescence.  Enirée. 

■japoportiix  AIT  CHASSEUR.  DépGcez  deux 
lapins  ou  lapereaux  en  morceaux,  autant  que 
possible  égaux  en  grosseur;  émincez  "25fi 
grammes  de  hon  jambon  ;  passez-le  dans  un 
plat  à  sauter,  avec  addition  de  deux  oignons 
coupés  en  dés  ;  une  demugousse  irail  écrasée; 
puis  ajoutez  les  lapereaux,  j>lus  un  bouquet 
garni,  persil  et  ciboules  hachés;  faites  cuire  à 
feu  vif  pendant  vingt  minutes,  et  mcLlez  du 
feu  sur  le  couvercle;  mêliez  deux  cuillerées  à 
dégraisser,  de  financière  réduite,  deux  mani- 
vcaux  de  champignons  émincés,  un  verre  de 
vin  de  Chablis  et  servez  en  ayant  soin  que  la 
sauce  ne  soit  pas  trop  longue.  Ce  mets  con¬ 
vient  principalement  à  des  estomacs  do  chas¬ 
seur;  il  est  le5gèrement  stimulant  et  ne  con¬ 
viendrai!  pas  à  des  convalescents.  Entrée. 

AC  FUMET  (Escalope  de).  Kn- 
levez  les  filets  et  les  noix  des  cuisses  de  vos 
lapereaux,  coupez-les  en  escalopes  ;  placez  ces 
escalopes  dans  un  plat  â  sauter,  préalahlemeni 
beurré  ;  coupez  en  escalopes  de  belles  truffes 
crues  ;  couvrez  le  tout  de  beurre  fondu  et  d’uti 
rond  de  papier  beurré,  et  saucez  vos  escalopes 
d’une  bonne  espagnole  réduite,  travaillée  au 
fumet.  Cl  tirée  des  débris.  Ce  mets  délicieux 
ne  convient  rpdon  étal  de  santé. 


Ijfipcrofiitv  FRIT5.  Coupez-Ies  en  mor¬ 
ceaux;  faites-Ies  mariner  avec  du  vin  blanc, 
verjus,  persil,  ciboules,  thym,  laurier,  sel, 
poivre,  une  pointe  irail,  le  tout  grossièrement 
haché.  Au  bout  d'une  heure  relVcz  les  mor¬ 
ceaux  ;  égoulLoz-l  es,  Gssuyezdcs,  farinez-Ics 
et  les  faites  frire;  puis  servez-les  avec  une 
sauce  aux  tomates.  Ainsi  préparé,  ce  mets  est 
d’assez  facile  digestion,  pourvu  que  l’on  n  en 
mange  pas  avec  excès.  Entrée. 

|j£i|iereaiiv  RÔTIS  (Accolade  de].  Dé¬ 
pouillez  et  videz  deux  lapereaux,  laïs^ez-y  le 
foie,  passez-les  sur  de  la  braise  allumée;  pi- 
quez-les  de  fin  lard  sur  le  dos  et  les  cuisses; 
mettezdeur  dans  le  ventre,  pour  leur  donner 
plus  de  fumet,  quelques  fouilles  du  prunier 
de  Sainte-Lucie  ou  un  bouquet  de  mélilot,  et 
mettez-les  à  la  broche  eu  accolade.  Ce  mets 
est  de  pins  facile  digestion  que  préparé  en  ra- 
goût  quelconque* 

Ljipert'fiiix  SAUTÉS  aux  fines  nuRBES. 
Après  avoir  passé  au  beurrOj  persil,  deux 
échalotles,  deux  maniveaux  de  cliam pignons, 
le  tout  bien  haché.  moUez-v  les  membres  de  ■ 
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deux  lapereaux  avec  poivre,  sel,  muscade  râ¬ 
pée,  bouquet  garni;  passez  le  tout  sur  le  feu; 
mopillcz  avec  un  verre  de  vin  de  Cluimpagnc; 
faites  cuire  [ïendant  vingt  minutes,  feu  dessus 
et  dessous;  ajoutez  deux  cuillerées  d’espa¬ 
gnole  réduite,  gros  comme  une  noix  de  glac(ï 
de  gibier,  le  jus  d’un  citron  et  un  petit  mor¬ 
ceau  de  bon  beurre;  dressez  vos  lapereaux  et 
servez"les.  Ce  mets  ne  se  donne  pas  â  des 
convalescents.  Enlrée. 

tji%  IVrrîère  (Vin  de),  Bourgogne  (Cote- 
d'ür)  :  rouge,  classe;  IB  ô  18  degrés. 

Laiiiii  (f.epiiA'cynicMte).  Quadrupède  mam¬ 
mifère  de  l’ordre  des  rongeurs  et  du  genre 
lièvre. 

iilcdgré  sa  ressem blanche  extérieure  avec  le 
lièvre.  le  lapin  dilïère  essentiellement  de  ce 
dernier  )iar  ses  mœurs,  ses  babitudes  et  la 
nature  de  sa  chair  qui  est  plus  blanche  et  plus 
tendre,  mais  moins  savoureuse  que  celle  du 
lièvre.  Le  lapin  sauvage,  nourri  de  thym,  de 
mai jûlaîne,  de  serpolet  et  aulres  lierbes  odo- 
rirérantes,  est  uu  aliment  sain,  délicat  et  agréa¬ 
ble,  surtout  si  l'individu  n'esi  ni  trop  jeune 
ni  trop  vieux;  il  n'en  est  pas  de  môme  du 
lapin  domestique  ou  lapin  de  chou,  dont  la 
chair  fade  n'est  jamais  présentée  sur  de  bonnes 
tables. 

La  chair  du  lapin  se  digère  généralement 
assez  bien;  elle  est  un  peu  moins  relâchante  • 
que  celle  du  laiiereau  ;  elle  un  convient  ni 
aux  personnes  dont  l'estomac  ne  fonctionne 
pas  bien,  ni  aux  convalescents.  Le  lapin  de¬ 
mande  â  être  mangé  aussitôt  qu'écorché.  I.e 
lièvre  préfère  attendre  {[uelques  jours,  et  alors 
il  se  contente  d’ètrc  mangé  k  la  broche  jiiqué 
ou  bardé  avec  une  bonne  sauce  faite  du  sang 
de  ranimai  et  d'écbalotles,  etc. 

Si  le  lapin  est  gros,  il  faut  pour  le  taire 
i  cuire  ; 
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ranger  le  la])Uî.  Ainsi,  on  In  mange  à  1  an¬ 
glaise,  en  bianqueUc;  on  pr<^i)are  liloLs 
à  la  Conti,  à  la  marécliale,  à  la  Polif;iiac,  aux 
trulïeSj  ii  la  cliicorée.  On  ineL  les  lapitis  en 
marinade,  en  galanlmc,  en  gàleaiJ,  en  lerrine, 
on  en  fait  des  purdes,  des  <|Ltenel!cs  ,  des 
boadins,  des  eroqiictles,  des  cTOmesquiâ,  des 
FriioLs;  on  les  mange  en  ragoûts  diis  pain  ü 
la  Sainte-Crsule,  pain  à  la  financière;  on  les 
prépare  à  la  Marongo,  en  Tnalelotc,  en  Kari, 
en  mayonaise,  etc,,  elc.  Aucune  de  ces  pré™ 
parafions  ne  conviennent  aux  couvalesceiUs, 
On  sei  t  encore  le  lapin  û  la  broche,  fdtiiié  ou 
bardé,  en  giheloUe,  à  l'éluvée,  en  fricassée 
de  ]toulet,  en  casserole,  en  bre?.oics.  li  la 
polonaise,  à  l'ilalienne,  à  l’auglaise,  a  l'es¬ 
pagnole,  au  gîte,  à  la  rossaiie.  au  coulis  de 
lentilles,  ei  do  mil  le  au  ires  juanieies.  Un  eu 
fait  même  des  liüudins  et  jusqu'à  des  papil¬ 
lotes.  De  tous  les  lapins  qifon  mange  à  l^a- 
ris,  ceux  de  Cobeniey  sont  les  jïius  estimés. 
Ce  qui  vient  dVïtre  dit  à  l'égard  du  lajiiii  de 
garenne  peut  s'ap])liqucr  au  lapin  domestique; 
CO  dernier,  moins  estimé,  moins  savoureux, 
moins  facile  à  digérer,  no  se  sert  que  dans  les 
ménages  pauvres  et  à  la  camfiagtie;  il  s'on  fait 
une  énorme  consommation  à  Daris;  mais  les 
gourmets  ifcn  fout  aucun  cas. 

Lia|jiti  GiiniLOTTi;  (à  la  mode  ancienne)- 

.\ycz  nu  lapin  et  le  coiipcK  par  morceaux  : 
coupez  en  trouvons  une  anguille  moyenne; 
faites  un  roux,  passez.-y  le  lapin  cl  Tanguille, 
avec  addlition  de  champignons  et  de  petits 
oignons.  Quand  tout  est  revenu,  mouillez  avec 
du  vin  blanc  et  une  quanti  lé  double  de  bouil¬ 
lon.  Assaisonnez  avec  sel,  ])oivrc.  lliym,  per¬ 
sil  et  ciboule,  puis  6tcz  les  tronçons  (faiignille 
et  les  oignons;  faites  cuire  le  lapin  à  grand 
ieu,  et  lorsque  la  sauce  sera  diniiiuiée  des 
deux  tiers,  lemellez  les  tronçons  et  les  oi¬ 
gnons,  et  aclirvcz  de  cuire  à  feu  doux*  Dé* 
graissez  le  mouillemenl  s'il  y  a  lieu.  ('!c  mets 
est  cxcolletu  mais  uu  peu  lourd;  il  ne  con- 
vient  pas  aux  estomacs  taibies  ni  aux  conva¬ 
lescents. 

Un  peut,  si  l'on  veut,  ne  pas  mettre  d  an¬ 
guilles  dans  celte  gilielolle*  De  même,  on  peut 
y  ajüuicr  des  fonds  dorucbuulSj  des  croû¬ 
tons,  etc.  Eulrèe, 

Lapin  EX  sALAin:.  A|jrès  avoir  fait  rôtir 
des  lapereaux,  désossezdes  ;  coupez  les  cliaii  s 
en  blets;  faitcs-les  mariner  avec  huile,  viiiiii- 
gre,  sel,  poivre,  estragon,  pîmpreiullo,  civette 
bâchée,  Mettez  dans  le  saladier  tles  cunirs  de 
laitues  coupés  par  quartiers;  disposez  par 
dessus  vos  fibds  entremêlés  de  blets  d’anchois, 


j  de  petits  tus  de  câpres,  de  blanc  et  de  jaune 
d'muts  durs  liuchés^  de  beUeraves,  decerleuiJ, 

I  fl'èslragon,  de  jiimpronellc,  le  tout  haché,  et 
faites  autour  du  saladier  un  cordon  de  cœurs 
de  laitues  coupés  en  quatre.  Cette  salade  ne 
convient  ni  aux  estomacs  paresseux,  ni  aux 
convalescents.  Entrée. 

!  Lapin  OUILLE,  rendez  l’animal  sur  toute 
sa  longueur,  uidatiisez-le  avec  le  couperet; 
enveluppez-le  de  papier  beniré  et  le  mettez 
sur  le  gril.  Lorsque  le  lapin  est  cuit,  enlevez 
le  papier  etservez-îe  (te  lapin)  sur  du  beurre 
d  auchüis  ou  sur  du  Ijeurre  manié  de  fines 
lierbes.  Le  lapin  ainsi  préparé  est  plus  succu¬ 
lent  i\i\ü  bouilli  ;  il  est  aussi  de  plus  facile  di- 
gesiJûu.  Entrée. 

Lft  l^ri'Vrtlïi Le  beurre  de  ce  riche 

'  m.  ,  , 

pays  nous  arrive  à  mi-sel  dans  fies  petits  pots 
de  grès  noir. 

Lïiril  [LardunK  laridim).  ihi  donne  ce  nom 
à  la  partie  grasse  qui  est  entre  la  coiioune  et 
la  chair  du  ]»orc,  En  cuisine,  on  appelle  fjrù$ 
lard  celui  qui  ne  coiuient  jias  du  tout  de  chair, 
et  pelH  lard^  ou  lard  maigre,  celui  qui  est 
entremêlé  de  graisse  et  de  chair.  Ces  deux 
espèces  servent  à  ])iquei\  barder  et  assaisonner 
les  aliments.  Le  lani  est  de  Irôs-difiicilc  di¬ 
gestion  ;  ü  ne  convient  ni  aux  estomacs  faibles 
ni  aux  convalescents.  Le  lard  se  prépare  de  la 
manière  suivante  : 

(hi  enlève  toute  la  chair  que  ])euL  recouvrir 
i  la  partie  grasse,  et  ron  îmbüic  la  surface  de 
celle  partie  avec  du  sel  bien  tin,  dans  la  pro¬ 
portion  de  oOn  grammes  de  sel  pour  b  kilo¬ 
grammes  de  iarJ.  et  en  ajoutant  au  sel  200 
grammes  de  salpêtre  par  demi-kilogramme  de 
graisse.  ï.e  lard  ainsi  frollé  se  met  à  la  cave, 
Iranclic  sur  tranche,  entre  tleux  planches  pe- 
isaniment  chargées;  après  un  mois,  on  le  met 
au  grand  air  ou  dans  un  endroit  frais,  pour 
le  dessécher  complètement. 

Lanier,  Opération  qui  consiste  à  enfoncer 
dans  les  viandes,  au  mu  yen  dhin  insirumcni 
appelé  lardoîre.  des  blets  plus  ou  moins  gros 
de  lard.  On  sc  sert  encore  du  mot  piquer 
!  l>our  désigner  cette  opération;  ainsi  piquer  et 
larder  sont  synonyme:»  en  termes  de  cuisine. 
Cette  opération  sc  fait  ainsi  :  on  prépare  un 
morceau  de  gras  de  lard  bien  carré,  en  con- 
sei  vani  la  couenne  mi  dessous*  on  passe  un 
couteau  long,  mince  et  bien  affilé,  dans  toute 
rélendnc  tiu  mûreeuu,  en  le  divisant  par  uioi- 
tié  sur  la  surface;  on  jjartage  le  morceau  qui 
est  adhérent  à  la  couenne  en  anlant  de  traits 
qu'on  veut  faire  de  lardons,  ou  enfonce  le 
couteau  jusqifà  la  couenne,  ou  passe  en¬ 
suite  le  coiUeau  entre  le  lard  et  la  couenne  et 
Ton  se  trouve  ainsi  avoir  des  lardons  bien 
carrés  et  bien  égaux.  Ou  fait  la  même  opéra¬ 
tion  pour  la  partie  enlevée  primitivement.  La 
viamie  étant  préjmiéfî  travance  et  débarrassée 
des  membranes,  de  la  graisse  et  des  tendons, 
de  manière  à  ce  quirue  reste  plus  que  les 
!  rnuscle.s,  on  étend  sur  ua  linge  la  pièce  à  lar- 
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flei\  iJJi  lu  Lient  de  lu  niuin  gauLhe,  (‘t  de  la 
droite  on  enfonce  la  lanloire  à  quelques  li¬ 
gnes  dans  la  chair,  de  façon  que  les  deux 
extrémités  du  lardon  soient  a[>pâren(es,  on  le 
fuit  entrer  dans  la  lardoire  par  rouvert  lire 
(extérieure,  et  on  lu  relire  sans  que  le  lardon 
dépasse  plus  d'un  côté  que  de  Taulre;  on 
continue  ainsi  plus  ou  moins  ]M  és,  a  distances 
égales  et  par  lignes  droites,  la  seconde  croi¬ 
sant  la  première,  la  troisième  la  seconde  ei 
ainsi  de  suitf?,  jusqu'à  ce  (pie  le  morceau  soit 
tout  à  fait  couvert. 

Eitirdonff.  On  donne  ce  nom  à  des  mor¬ 
ceaux  de  lard  taillés  carrément,  de  longueur 
et  de  grosseur  variables,  tjiii  servent  à  larder 
ou  piquer  les  viandes*  telles  que  viande  de 
boucherie,  volaille,  gibier,  et  même  la  chair 
de  poisson* 

Lju  (Vin  de;.^ — Voy.  llmnancû. 

19  à  20  degrés.  ' 

Uoitiaiivi*  (le  *Sniiil-Viiieenl  (Vin 
dej,  Fioiirgogne  (Côlc-d'Or)  :  rouge,  1^^  classe  ;  ^ 
IB  à  17  degrés* 

|j»ro<$e-Ualj;;iierie  (Vin  de),  à  Satiii- 
.lulien  de  Heignac,  Bordeaux  (Gironde);  rouge, 
2*  service,  1^*^  classe;  17  à  IS  degrés. 

Ijarroniii  (Vin  dei,  Béarn  (  Hasses-Pvré- 
nées)  :  blanc,  classe;  I  i  à  la  degrés.  , 

Latirit^r  [l.aunis]^  Genre  de  rennéaiidne 
monogynie  cl  de  la  lamille  des  laurinées. 

Ce  sont  des  arbres  ou  arlirisseaux  fort  élé¬ 
gants,  Parmi  les  principales  espèces  de  ce 
genre,  nous  uc  c  ileronsquo  ceux  ([uc  Ton  em¬ 
ploie  dans  Tari  culinaire,  tels  sont,  le  Lnurkv 
l'omniun  ou  rlMpo/tow  donL  l(‘s  feuilles  âcres, 
aromatiques  et  ainùres  servent  à  aromatiser  les 
aliments.  Le  Laurier  CatîeUlei\  originaire  de 
Cevhin,  dont  Técorce  est  la  canellc.  Les  Muît- 
radiem^  dont  le  fruit  est  unc^  sorte  de  drupe 
contenant  une  seule  graine,  recouverte  crime 
arille  découpée  en  lanières.  T/arille  (ou  enve¬ 
loppe  non  adliérente  de.  cerlainos  graines)  de 
ce  fruit  est  d'un  muge  orangé  et  porte  îe  nom 
de  macis.  —  ^'oy.  vè  mot  ;  la  graine  |iroi>re- 
meiit  dite  esl  la  muscade  du  commerce;  elle 
est  ovoïde,  dure  et  marlirée  inlérieurernenL 
Les  feuilles  du  laurier  d'Apollon,  la  caiadlc,  le 
macis  et  la  muscade  sont  dos  substances  lorl 
stimulantes;  elles  sont  einployées  comme  aro¬ 
mates;  mais  elles  ne  conviennent  ni  aux  per¬ 
sonnes  excitables  ni  à  celles  qui  sont  érhaidTées 
ni  aux  convalescents,  surloui  ajïrès  des  niala’ 
(lies  îjillarnmatoires. 

Le  laurier  lient  un  rang  distingué  parmi  les 
végétaux  aromaliques  de  nos  jardins,  Ses 
feuilles  donnent  im  très-bon  goût  aux  ragoûts 
dans  lesquels  on  les  meta  pclite  dose,  c'esi-i\- 
dirc  au  nombre  d’nne,  deux  ou  trois  au  plus: 
il  fait  jïarlie  des  Ivouqucis  garnis,  il  entre  dans 
toutes  les  braises  et  dans  hi  idupart  des  en¬ 
trées,  —  Voy.  Stimulant. 

eerîse  ou  AM.vNné  (CcrtiîiUs 
Lüiirù-CerasiiB]^  Genre  de  ricosaudrie  monogy¬ 
nie,  de  !a  famille  des  rosacées,  des  amygdalées 
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LUI  di  upacées*  Les  f  ouilles  de  cet  arbrisseau  sont 
amères  et  exhalent  une  odeur  d'amandes:  on 
s'en  sert  imiir  communiquer  aux  soupes  au 
lait  cl  aux  crèmes  un  excellent  goût  cbamaiide  ; 
c  üînmc  le  sue  de  ce  lanrier-cerisc  est  un  vio¬ 
lent  poison,  on  doit  en  user  avec  beaucoup  de 
prudence,  et  ne  jamais  met  ire  ])lus  d'une  on 
deux  de  ses  feuilles  dans  les  préparations  di^ 
verses  auxquelles  on  veiitcomimmiqucr  le  goiU 
qui  les  distinguo.  Ce  hntrier  séclié  conserve 
sou  arôme*  Ces  feuillcii  sont  narcoiiques  et 
cievieiinent  vénéneuses  lorscpéon  les  emploie  â 
haute  dose*  Llles  eontienneiil  de  l’acide  hydro- 
cyauitiue,  et  sont  plus  aromatiijiies  en  aufomiie 
qu'au  printemps,  l/eau  distillée  des  feuilles  du 
laurier-cerise  est  calmante  H  antLspasmodiqüe; 
on  la  ])rescril  dans  la  plitbysie  pulmonaire* 
riiystérie,  répile])sie,  etc* 

On  ne  saurait  être  trop  circonspect  rlans 
l'emploi  de  ces  feuilles  à  cause  des  principes 
toxiques  qu' elles  renfcrmeiii.  Il  n'eii  faut 
qu’une  seule  pour  aromatiser  un  litre  de 
lai  b 

Ouant  aux  fruits  de  cet  arbrisseau,  ils  sont 
innocents  et  Ton  peut  en  manger  sans  incon- 
vénicuL  pourvu  ([ue  Ton  îi’on  fasse  pas  excès. 
—  Voy,  Slbnulanl. 

(Vin  de)  à  Margaux,  Bordeaux 
(Gironde),  rouge,  classe:  17  ù  IH  de¬ 
grés* 

L  El  tour  (Vin  de),  Bordeaux  rouge  ^  deuxième 
service:  Ita  Id  degrés. 

IjïivEiref  (CnrcflüNUv;*  Genre  di^  poissons 
osseux  de  Tordre  (les  malanopléi'ygiens  abdo¬ 
minaux  du  g(mre  t  orégone  et  de  la  famille  des 
saumons.  Ces  poissons  vivent  dans  les  eaux 
douces  des  pays  moniagneus  et  sont  fort  esti¬ 
més  pour  la  bouté  de  Teur  chair.  Les  lavarets 
des  lacs  fie  Suisse  et  de  Savoie  sont  très^reclicr- 
chés;  mais  ceux  du  lac  du  Bourget  sont  re¬ 
gardés  comme  les  plus  délicats  et  les  plus  sa¬ 
voureux.  Leur  chair  n'est  jms  toujours  de 
tres-fiicilo  digestion,  c’est  pourquoi  il  faut 
en  manger  modérément,  surtout  les  person¬ 
nes  dont  l'oslomac  ne  fonctionne  pas  Incn; 
les  convalescents  iTeu .  devront  pas  faire 
usage. 

Les  lavarels  petits  nu  grosse  prépareut  de_ 
la  même  manière  que  les  ombres  et  les  truites. 

* —  \^oy,  CCS  ïttoLs. 

î%'("  ^  Substances  ali¬ 

mentaires  ou  inédlcameiUeuses  qui  ont  lu  pro¬ 
priété  de  purger  doucemeiit  sans  irriter.  Tels 
soûl  la  phipari  des  fruits  acides,  le  sticrc,  les 
tamarins,  la  manne,  la  eusse,  etc.,  eie* 

|jay<*  femelle  du  sanglier*  — -  Voy.  cc  mot. 

Lfii  Vuelic'  (Vin  de),  Bourgogne  (Côte-d Or), 
rouge,  1^^'  classe;  H>  ù  21  degrés. 

on  LiEixai^ne.  Pâle  (Titalie  en 
forme  de  rubans  ci  dont  la  composition  est  la 
mcine  que  ccîle  du  vermicelle.  On  eu  fait  des 
potages  gras  ou  maigres;  on  Tapprêto,  de  même 
que  les  maearoiiis  el  le  vermicelle,  avec  du  fro¬ 
mage,  Celte  pâte  est  nourrissante;  mais  les 


osloiTiacs  trôs-tiélicals  nn  s'en  accommodeni 
pas  loujours,  Daîis  lôs  r:onvalesconc(js,  c'ftsl 
au  tnédpciii  à  cldculer  si  Von  ]»eat  eu  faire 
usage. 

Le  |•^e|||elnlx.  Vin  de  Bourgo¬ 

gne  i(4)ie-d’ÜrJ.  rouge»  riasse;  ÎO  à  ïl  de¬ 
grés. 

ijéfftinu^  {I^gumen].  Ou  donne  ee  nom  à 
loiiles  sortes  de  plantes  poiagôres,  de  racines 
et  môme  a  ceriains  fruits  à  gousses  tels  que 
les  pois,  les  haricots,  les  lentilles,  etc.  lin  ^6- 
néral,  les  légumes  sont  [)on  nourrissants,  sur¬ 
tout  ceux  qui  ne  conLienneiiL  pas  de  féeuie:  ils 
sont  relâchants;  certains  sont  do  ditiicilc  di¬ 
gestion:  dans  la  majorité  des  ras,  ils  sont  ra- 
tiaiehissants,  —  Voy*.  pour  les  propriétés,  les 
dilïérents articles  qui  Lraiient  de  cliacun  de  ces 
végétaux  à  leurs  lettres  respectives. 

Si  Von  veut  considérer  que  l  lioînme  est,  de 
sa  nature,  omnivore,  on  eomprendra  comhieii 
la  vûrîéié  lui  est  nécessaire  dans  les  substances 
(|ui  servent  à  son  ai iinen talion.  Lcslégumesdonc 
tout  diversion  au  régime  zoolügique  qui  ne 
manquerait  pas  de  lui  irriter  reslomac  par  scs 
propriétés  stimulantes.  .Mais  il  m  buvl  pasqiVil 
se  nourrisse  spécialement  de  végétaux  sous 
peine  de  tomber  bientôt  dans  un  état  de  fai¬ 
blesse  et  de  dcluliiaüoM.  Il  lui  faut  user  de 
tout  ce  que  la  [ïrévoyanlc  nature  a  bien  voulu 
mettre  a  sa  disposition  ;  mais  jamais  avec 
excès. 

Le  Ses  chapons  sont  connus  et  leur 

mériie  est  égal  â  leur  haute  réputation. 

Loiu^ihiti  .Vin  de),  Languedoc,  rouge. 

classe;  â  L'i  degrés, 

Leiilillt»  {Ervum},  CJeurc  de  la  diadelpliie 
décandrif*  et  de  la  famille  des  itapilionacées.  Ce 
genre  rente  niio  ]  du  sieurs  espèces  dont  la  seule 
utile  et  !a  plus  connue  est  la  Icnlillo  cultivée, 
erram  !ens^  plante  aniiucMc  et  rameuse  (jui 
croit  dans  le  midi  de  la  France,  en  Suisse,  en 
('aniiolc,  eic. 

Il  y  a  deux  variétés  de  lentilles,  la  grosse  et 
la  petite.  Celle  deruiérc  est  connue  sous  le  nom 
de  lentiUe  à  in  reine,  C'esl  celle  que  l'on  pré¬ 
fère  pour  les  purées,  parce  qti  trile  est  de  |iliis 
agréable  couleur  et  de  saveur  idus  délicate 
que  la  grosse, 

La  lentille  est  d  un  usage  fort  âueieu ,  ainsi 
que  le  prouve  Llnsloire  d  Ksaü  et  fie  Jacob. 
J^saü  vendit  â  Jacob  son  droit  daliicsae  en 
échange  d  un  plat  de  IctUilles,  Ün  voit  encore 
Ksope  servir  â  Xantus,  son  maître,  une  lenlillc; 
enfin  ce  mets  était  fort  répandu,  dans  Taïui- 
quilé,  parmi  les  peuples  des  pays  méridionaux. 
Il  ne  Test  pas  moins  de  nos  jours,  et  il  s’eu  fait 
une  grande  consommation  dans  toute  la  France. 
La  lentille  se  récoUc  en  septembre, 

Lu  Ih  ovence,  les  lentilles  de  Sauil-Maximin 
et  du  Tlrolonet  ont  une  bonne  répuLaiion. 

Les  lenliltes  s^ippréient  comine  les  haricots; 
il  faut  les  choisir  d'un  blond  clair  et  s'assurer  j 
qu’elles  sont  de  cuisson  facile. 

Les  lentilles  servent  principalement  k  faire  i 


des  purées,  soit  pour  potages,  soit  pour  mas¬ 
quer  des  viandes  cuites  â  l'étavée,  telles  que 


que 

langues  et  queues  tic  boHif,  filets  de  mon  ton , 
faisans,  perdrix,  cailles  braisées. 

Les  ien tilles  mangées  ou  juirée  nourrissent 
et  se  digèrent  mieux  qu’avec  leur  jieau. 

Les  lenliUcs  soiu  stimulant  es,  échauffantes 
et  sudorifiques;  elles  no  sont  pas  de  très-facile 
digestion  et  ne  conviennent  ni  aux  convales¬ 
cents  ni  aux  personnes  dont  I  csiomac  est  fai- 
b!e  et  délicat. 

La  décoction  de  lentilles  a  longtemps  servi 
ii  faciliter  1  éruption  des  boutons  varioleux. 
Les  Içniilles  jaspées  sont  les  meilleures, 

Loo^iiuii  I  Vin  de),  dans  les  Graves*  Bor¬ 
delais  (Gironde).  Rouge,  3*^  classe;  14  à 
lo  degrés* 

L4Hi%illo  (Vin  def»  â  Saiut^Julien-de-Rei- 
gnac.  Bordeaux  (Gironde, L  Rouge,^  classe; 
n  ils  degrés.  Se  sert  au  dessert. 

Li'sirac*  [Vin  de),  Médoc*  Bordelais  (Gi¬ 
ronde).  Rouge»  3^  classe:  14  a  lü  degrés. 

I/L lotie  Vin  de),  Franclje-domté  (Jura), 
Rouge  ordinaire;  Li  à  1j  degrés. 

Let'iiîii  (Femc/dMt)*  Fàte  aigre  dont  on  se 
sert  pour  exciter  la  fermenLatiou  de  la  pâle 
fraîche  avec  laquelle  on  fait  le  pain,  qui,  s'il 
lie  contenait  pas  de  levain,  serait  lourd,  indi¬ 
geste  et  de  mauvaise  qualité. 

Lc*vriiiil  [LepHSCulm],  Jeune  lièvre.  Ceux 
qui  naissent  en  janvier  sont  les  i>lus  estimés. 
Le  levrati!  subit  à  ])eu  près  lés  mêmes  apprêts 
culinaires  que  le  lièvre,  et  il  a  les  mêmes  pro¬ 
priétés.  —  Voy.  Lièvre, 

Lorsqu'on  veut  savoir  si  uii  lièvre  est  jeune 
ou  il  faut  lui  prendre  les  oreilles  et 

les  écarter  Tune  de  raulrc;  si  la  peau  se  relâ¬ 
che  racilemeiit.  c’est  un  signe  de  jeunesse  dans 
l'animal  ;  mais  si  elle  u  a  aucune  élasticité,  on 
jseiit  en  inférer  qu’il  vieux. 

11  faut*  pour  la  cuis*son  à  la  broche  devant 
le  feu,  ir>  minutes;  dans  la  coquille,  à  la  che¬ 
minée»  33  minutes  ;  dans  la  coquille,  ù  la  cui¬ 
sinière;  30  miimles. 

Levritiil^  RÔTIS.  Ayez  plusieurs  levrauts, 
et»  ai^rèb  les  avoir  dépouillés,  vidés,  elc.,  re¬ 
tranchez-en  les  cuisses  et  les  épaules,  et  cou- 
pez-les  carrénieiit  cl  d'une  seule  pièce;  fixez- 
les  sur  la  liroclie  au  moyen  d'altelcis,  après 
que  vous  les  avez  piqués  do  lin  lard  cm  bardés 
largement*  Lorsque  vos  reins  de  levraut  sont 
cuits ^  servez-les  sur  un  plaL  que  vous  garni¬ 
rez  de  quartiers  d'oranges  amères*  Vous  ne 
ferez  pas  de  sauce,  comme  pour  le  lièvre,  /idL 

Levure  (Ü/juma  Ün  donne  ce 

iiüiu  à  récume  qui  s’élève  â  la  surface  de  la 
bière  en  lèrmcniatioin  CcRc  écume,  après 
qu'elle  a  été  égouUée,  pressée  et  réduite  en 
[jiâle,  est  un  ierment  très-énergique  qui  est 
d'un  grand  usage  dans  la  piUisseï  ie  pour  obte¬ 
nir  prompleineût  la  fermentation  des  pâles. 
On  en  fait  également  usage  dans  la  boulan¬ 
gerie. 

f.orsque  la  levure  est  bien  desséchée,  elle 


[>cnL  SÊ  conserver  uidéfinimenL  aiurcmoni  elle 
ne  SC  conserve  qifun  ccrlahi  temps- 

En  terme  do  cuisine,  eo  mol  si¬ 
gnifie  que  ron  a  iniroduil  dans  une  sauce 
quelconque  des  substances  telles  que  ,  jauucs 
d'œufs,  farine,  fécule,  crème,  gelée  de  viati* 
de,  etc-,  dans  le  but  de  l*épaissir  et  do  lui 
donner  une  certaine  consislance.  L'opération  se 
nomme  /ter;  la  substance  quelconque,  qui  a 
servi  ù  lier,  sc  nomme  liaism. 

L'art  des  liaisons  est  un  des  grands  secrets 
(le  la  haute  cuisine,  car  il  ne  s'agit  pas  de  les 
faire  épaisses,  il  faut  qu'elles  soient  onctueu¬ 
ses,  iiisinuaulcs,  et  qu'elles  lient  parfaiLement 
toutes  les  parties  d’un  ragoût,  de  manière  à  ne 
jamais  y  doimiicr-  La  liaison  ne  doit  donc 
mais  s'apercevoir;  clic  ne  se  fait  sentir  que 
par  la  perfection  qui  résulte  de  l'accord  simul¬ 
tané  de  tonies  les  [>arlies  constituantes  d'une 
sauce,  d'iuie  entrée  ou  d  un  oniremets  bien 
finis. 

Les  œufs  et  la  crème  sont  la  base  des  liai¬ 
sons  ;  la  farine  et  les  fécules  omploydes  avec 
modération  ;  de  vrais  coulis  de  viande  et  de 
gibier  ;  des  essences  et  des  réduclions  bien 
taites  vifimcnt  les  compléter-  C'est  de  l’art  de 
la  bien  combiner  qu'une  bonne  liaison  lire 
son  ])rincipal  mérite.  Les  liaisons  ne  se  mel- 
icnt  qu'au  moment  même  de  servir-  Il  est  donc 
de  la  plus  glande  imporUmee  de  ne  jamais 
faire  attendre  le  dîner. 

■jiêi  ro  (  Quadrupède  mammifère 

de  bordre  des  rongeurs.  Les  lièvres  des^non* 
tagnes  sont  préi'érés  u  ceux  dos  lilaines,  et, 
lorsqu’ils  ont  été  bien  courus  è  la  chasse,  ils 
n'en  valent  que  mieux.  Les  lièvres  appelés 
troh-qmrts^  c  est-à-dire  qui  sont  arrivés  au 
terme  de  leur  croissance,  sont  les  plus  estimés 
)ar  les  gourmands  ;  ils  tiennent  le  milieu  entre 
e  levraut  et  le  capucin.  Cet  intéressant  ani¬ 
mai  se  prèle  avec  la  plus  aimable  condescen¬ 
dance  a  toutes  sortes  de  préparations  gastro¬ 
nomiques,  rôth,  civets^  daubes^  pâtés  chauds 
ou  froids,  etc.  Sa  chair  est  succuîentc,  savou¬ 
reuse,  stimulante  et  d’assez  facile  digestion, 
surtout  elle/-  les  perbonnes  i[ui  loin  de  l'excr^ 
tico.  Les  natures  échauffées  ou  irriiables, 
les  personnes  dont  resiomac  est  faible  et  déli¬ 
cat,  et  celles  qui  relèvent  de  maladies  du  genre 
intlammatoire  surtout,  feront  bien  de  s’abste¬ 
nir  de  l’usage  de  celte  viande. 

Le  lièvre  rôli  se  riigère  généralement  mieux 
que  bouilli,  sous  quelque  dénomination  que  ce 
soit, 

i£N  CIVET.  Proue/  un  lièvre  trois- 
quarts^  coiipez-!e  en  morceaux  ;  faites  revenir 
dans  une  casserole,  avec  I2l>  grammes  de  bon 
beurre,  2o0  grammes  de  petit  lard  lùen  des¬ 
salé;  lorsque  le  tout  est  légèrement  roux, 
ajouiez^y  deux  fortes  cuillerées  à  bouche  de 
farine,  puis  les  morceaux  de  lièvre;  mouillez 
avec  une  bouLoille  de  bon  vin  rouge  et  assai¬ 
sonne/  avec  poivre,  épices,  bouquet  garni  de 
thym,  laurier,  basilic,  un  oignon  jnqué  de 


clous  de  girofle  ;  point  de  sel  pour  le  moment. 
Laissez  cuire  doucement  pendant  cinq  quarts 
d’heure  environ  ;  ayez  soin  que  rien  ne  s’atta¬ 
che  pendant  la  cuisson,  Passez  au  beurre,  de 
belle  couleur,  un  litre  de  petits  oignons  ;  mouil- 
lez-lcs  avec  un  peu  de  consommé ,  ajoutez  un 
peu  de  sucre,  et  Imles-cuire  à  part  ces  oignons 
de  matnère  qu’en  cuisani  ils  lombent  à  glace. 
Tournez  deux  mani veaux  de  champignons,  cl 
lorsque  le  lièvre  sera  presque  cuit,  jetez-les 
dans  le  civet  ;  relirez-en  roignon.  le  girofle  et 
le  bouquet;  goûtez,  afin  de  mettre  du  sel  si 
edur  est  nécessaire,  et  achevez  la  cuisson.  l)é- 
tacbez  les  peliis  oignon*:  avec  quelques  cuil¬ 
lerées  de  sauce  ;  dressez  votre  civet  et  le  gar¬ 
nissez  avec  les  oignons  et  les  champignons. 

Ou  peut,  si  l'on  veut,  lier  la  sauce  avec  le 
sang  du  lièvre  que  Tou  aura  conservé  et  mis  à 
part.  C'est  au  nionienl  de  servir  qu'il  faut  in¬ 
corporer  ce  sang  à  la  sauce,  en  y  ajoutant 
quelques  petits  morceaux  île  beurre,  et  re- 
imiant  toujours,  comme  pour  une  liaison 
d’teufs.  Entrée. 

Bjîèvre  oAUiïE.  Désosse/  un  lièvre,  bri¬ 
se/  tous  les  os  et  la  lèlc  ;  coupez  un  jarret  de 
veau  eu  morceaux;  ajoutez  curollcsct  oignons, 
et  faiies  cuire  le  tout  dans  du  bouillon  et  du 
vin  blanc;  mette/  sel,  poivre,  bouquet  garni, 
clous  de  girolle;  faiies  cuire  à  petit  feu,  et  au 
bout  d'une  heure  et  demie,  passez  avez  ex¬ 
pression* 

Foncez  de  bardes  de  lard  une  Lerrine  de 
faicEice  qui  puisse  aller  au  feu;  metlez  dans 
celle  terrine  la  cliair  du  lièvre,  en  ayant  soin 
de  Fentremèler  d'éniincés  de  petit  lard  et  de 
rouelle  de  veau  ;  ajoutez  sel,  poivre  et  épices; 
mouillez  avec  le  jus  obtenu  des  os,  couvrez 
de  bardes  de  lard  ;  faites  cuire  à  feu  doux  et 
servez  lu  composition  dans  la  terrine  après 
qu’elle  est  bien  refroidie.  Enlréer 

Il  y  II  encore  une  foule  de  manières  d'appré- 
ter  les  lièvres  et  les  levrauts,  ainsi  que  leurs 
filels,  dont  on  fait  des  escalopes,  des  queuel- 
ies,  des  gâteaux,  ries  ])âtés,  des  purées ,  des 
soufflés,  des  sautés,  eEc,  Ces  dilTérents  mets 
ne  convienuciii  pas  à  des  convalescents* 

Ijièvre  tiôTi.  Si  le  lièvre  est  un  adulte,  at¬ 
tendez»  avant  de  le  manger,  trois  ou  quatre 
jours  en  été,  et  huit  eu  hiver*  Apres  qall  a 
été  dépouillé,  vidé  et  paré,  iaitcs-le  revenir  sui¬ 
de  la  braise  ardeiiic  pour  raifermir  la  surface; 
piquez-ie  de  tins  lardons  l>ien  assaisonnés  de¬ 
puis  le  cou  jusqu'à  l’extrémité  des  cuisses  ; 
metlezde  à  labroclieci  i'y  laissez  environ  une 
heure  ei  demie,  et  servcz-le  avec  une  sauce 
poivrade  dans  laquelle  vous  aurez  fait  entrer 
la  cervelle  et  le  foie  de  l'animal,  préliminaire¬ 
ment  écrasés  el  passés  au  tamis  de  crin.  Il  est 
de  très-bon  goût  d’accompagner  ce  mets  d'une 
gelée  de  groseilles* 

Manière  de  découper  le  lièvre  rôti.  Ou 
commence  par  enlever  d’im  seul  coup  de 
couteau  la  partie  de  la  cuisse  qui  comprend 
les  1»  2  et  3  :  on  la  divise  ensuite;  on  eib 


r 


I.ÎN 


yoi 


lève  (Ic^  Jtièmo  l  an  ire  moitié  de  la  cuisse  i  1 
et  ij-  Ün  eulêvc  Ciisitile  le  lileL  cii  iJ  irianl  de 
la  ligue  du  dos  et  en  desr-cnrlaui  ohliquement, 
comme  il  est  indiqué  de  à  Id.  Lu  iv^  1 1  s’en¬ 


lève  de  même:  soulemeai,  on  prolonge  Fir- 
cision  jiibqn'uuprès  de  l’épaule,  en  enlevaiU 
loal  ce  qui  reste  de  chair.  On  trouve  en¬ 
core  une  dernière  portion  daug  Fépaule  ri  ; 


on  la  dotai  lie  en  la  désarticulant  a  sa  partie  la 
plus  étroite  et  en  passant  le  couteau  lout  au¬ 
tour  et  en  dessous. 


Si  le  lièvre  est  gros,  il  pour  le  faire 

rélir  à  la  broche,  de  vaut  la  oheinlnée,  1  heure 
dü  minutes;  dans  la  cuisinière  et  devanl  lit  ebe^- 
minéCT  1  heure  10  îninutes;  dans  lu  i  lusiiiière 
et  la  coquitlct  1  heure. 

fjûiiuiitlc  [Ptêîtronecles  Imanda,  de  Linné, 
et dj*  Plant).  Poisson  osseux,  [dai,  de 
Tordre  des  malacO[ïtéiygieiis  suithrachiens  et 
de  la  famille  des  |dciiroiieclos.  Ou  peut  man¬ 
ger  les  limandes  eitités  ;m  coart-bütiilloii  ou 
sur  lû  gril  avec  une  sauce:  mais,  le  plus  ordi- 
naironiCuL,  on  les  mange  iriles.  C'est  au  prin¬ 
temps,  ile  prérérencc  à  Tépoqiie  dn  Irai,  ijiTil 
faut  manger  la  limande  ;  sa  chair  est  blanche, 
molle,  humide,  un  [icu  visqueuse,  ilélicaie  et 
agréable  au  güiil  quand  elle  csi  bien  rraîclic; 
clic  SC  digère  généralenienl  bien  cl  convient  ù 
tous  les  csiomacsp  üii  la  prescrit  comme  ali¬ 
ment  dans  les  cQiivalcsceuces,  EntremeiJi. 

âjliiiuii  [Limoniu  malus^  C'esL  te  l'j  uii  du 
limonier.  —  Voji.  ec  moL 
Ijtiiiaiiatle  limonionini  succo 

confecla  polio) ^  Üoissün  que  Ton  j>ré[mre  avec 
le  suc  de  citron  ou  de  limon,  du  sucre  et  de 
Peau  ;  souvciU  elle  conticiil  encore  de  Tliuile 
essentielle  de  citron.  La  limonade  se  prépare  a 
chaud  ou  froid.  Lorsque  Ton  veut  la  pré|iarer 
a  cluaud,  on  fait  bouillir  dans  Tcau,  pendant 
une  ou  deux  miimtes.  le  citron  privé  de  son 
écorce  cl  coupé  par  tranclics;  on  passe  et  on 
verse  le  liquide  bouillant  sur  Pucorce  de  ci¬ 
tron  ;  on  le  laisse  rolVoidir,  puis  on  Téduicore. 

La  iinionade  à  froid  se  fait  en  cxprîmatit  le 
suc  des  citrons  dans  une  quaiilité  suHisaulo 
d'eau,  puis  on  y  ajoute  le  sucre*  v 
Ou  faîLcncûre  une  limonade  sèche  eu  broyant 
l'acide  citrique  avec  du  sucre  et  eu  aromaii- 
sant  le  inélauge  avec  de  Tessemee  de  (ûLrou  ; 
lorsqu'on  veut  s'eo  servir,  on  le  fait  dissoudre 
dans  Tenu* 

La  limonade  est  rarrakbissante;  elie  apaise 
la  soif  ;  mais  il  ne  t'aul  pas  en  faire  abus,  ù 
cause  de  scs  proprit'iés  acides  ;  elle  ne  convient 
pas  aux  estomacs  irri labiés 


Liitioiieliier  [Limoniu).  tlynre  di.*  la  dé- 
caiîdric  nionogynie  et  de  la  faniitle  des  aiircii- 
lîacécs-Iimonées.  Col  arbuste  eroîl  aux  Indes 
orientales*  On  fnil  avec  les  t mils  du  limoncllîer 
à  Iroîs  feuilles  des conlitiires  sèches  cl  liquides, 
d'un  gouL  agréahlo,  iH  douées  de  propriétés 
ra  fraie  hissa  mes.  Ces  fruits  sont  rouges  et  de  la 
grosseur  d'une  cerise. 

Les  fruits  du  Umonellier  acide  se  confisent 
également  nu  sucre. 

I^huonic^r  (Luiras  On  donne  ce 

nom  ù  lino  variété  de  cilromiier.  Le  suc  de  son 
fiHiit  est  ralraîciiissant  ;  l 'écorce  est  tonique.  Les 
limons  servent  à  la  préparation  d’un  sirop,  très- 
usité,  qui  est  rafraîchtss:mt  et  qui  convient  aux 
jeunes  gens,  aux  lerrqKjraineiUs  bilieux  et  aux 
lempérumonts  sanguins.  On  corillt  rjans  le  sucre 
les  écorces  et  les  fruits  du  limonier. 

Lhiac  (Vin  rie),  Languedoc.  Houge, 
classe  ;  Il  à  1 2  degrés* 

IjiîBÿçe  DE  TAREE.  Uttc  lalïlc  proprement  el 
magniliquemniU  vetue,  c'est-à-dire  un  couvert 
bien  oïdoiiTié  dans  toutes  ses  parues  prévient 
agr  énljlement  les  yeux  en  faveur  d'uiï  diner,  11 
est  (Jonc  nécessaire,  si  Ton  s'ocraqie  un  [»cu  de 
sa  table,  d’avoir  un  fonds  de  irôs-beau  linge, 
d'en  surveiller  Tenirclien,  et  surloul  le  blan¬ 
chissage.  parce  que  c'est  de  cette  opération 
qu'en  dépendent  Téclul  elhi  duree. 

Il  y  a  irois  espèces  de  linge  de  table,  les  ser¬ 
vices  nuis  a  liteaux,  le.s  services  ouvrés  et  les 
services  damassés. 

Les  scrmUeîy  et  jiupjm  à  lilmax  résistent 
mieux  que  les  autres  aux  fréquentes  lessives 
et  font  plus  de  profit,  mais  elles  gardent  une  cer¬ 
taine  roideurqiii  Iç?  rend  peu  propres  au  service 
que  les  convives  en  attendent;  elles  gardent 
longtemps  leur  apprêt  j  et  leur  surface  unie  et  nou 
spongieuse  les  empêche  de  [ïomper  cL  mémo 
(Tabsûrbcr  tes  molécules  grasses  des  aUnicnts 
lorsqukn  veut  s'essuyer  le  visage  elles  mains. 

Les  napfiûs  présciUeni  un  coup  (Tnû!  peu 
agréable  et  ressemblent  à  des  drajis;  Técono- 
niio  fait  passer  sur  ces  inconvénients* 

Les  Bervices  ouvrés  sont  d  un  aspect  plus  gai, 
la  variété  des  dessins  les  rend  plus  agréables 
au  coup  d'œil  i  ce  linge  est  doux  au  touclior 
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assez  spongieux  pour  absoi’l>ci'  les  parties  gras¬ 
ses  des  aliments  et  réunit  tous  los  avantages 
qu'on  exige  du  linge  de  table ^  s'il  n’est  pas 
d'une  durée  aussi  longue  que  le  linge  uni ,  on 
peut  assurer  pourtant  que  lorsqu'il  est  bien 
elioisij  entretenu  avec  précaution,  il  fait  encore 
un  très-bon  service. 

Quant  aux  services  damassés^  ils  permeUcnl 
un  grand  luxe  par  l'élégance  des  dessins,  l'am¬ 
pleur  et  la  solidité  des  tissus;  c'est  Faccessoire 
obligé  des  dîners  d’apparat,  des  repas  de  noces 
et  de  cérémonie,  Ce  linge  peut  oDrir  des  des¬ 
sins  à  ramage»  des  arabesques,  des  figures 
d’iiommes  et  d’animaux ,  des  armoiries ,  des 
souvenirs  de  famille  ou  d’histoire-  Le  calan- 
‘'drage  donne  fl  cette  espèce  de  linge  un  coup 
d'œd  enchanteur  ;  il  produit  surtout  aux  lumiè¬ 
res  des  reflets  qui  ajoutent  singulièrement  â 
Féclat  du  couvert. 

Les  serviettes  en  coton  qui  se  sont  inlrodiii- 
iCâ  dans  le  service  de  la  table,  pour  être  d'un 
usage  fréquent,  n'en  sont  pas  meilleures;  ce 
linge  n'a  ni  coup  d'œil  ni  consistance;  il  pe- 
luclie  toujours  sur  les  babils  de  drap  ,  et  Les- 
pûcc  de  prurit  qu'il  excite  sur  les  lèvres  et  sur 
la  peau  n'a  rien  d'agréable. 

Les  maîtresses  de  maison  nous  sauront  gré 
de  leur  recommander  l’honorable  maison  de 
iVL  Détolle*  fournisseur  de  la  maison  impériale 
de  Saïnt^Denis^  dont  l'immense  assortimeiil 
permet  le  choix  le  plus  varié. 

(iûleaii  léger  et  digestif  qui  se  prend 
avec  le  tl:é*  Il  se  trouve  cliez  Bailleux,  3,  hou- 
levard  Montmartre. 

Liifjuoiir  (Lî^or).  Nom  que  l'on  donne  à 
toute  substance  à  l'étal  liquide. 

Pour  nous  renfermer  dans  les  limites  de  cet 
ouvrage,  nous  nous  bornerons  ici  à  ne  parler 
que  des  liqueurs  spiritueuses  que  l’on  sert  sur 
les  tables,  ainsi  que  de  leurs  elfeis  sur  réco- 
nomie. 

L'usage  trop  fréquent  ou  immodéré  des  li¬ 
queurs  spiritueuses,  c'est-à-dire  de  celles  qui 
ont  pour  base  l'eau-de-vie  ou  ralcool ,  a  pour 
résultat  d'accélérer  la  circulation,  d'irriter  le 
système  nerveux,  de  disposer  à  rinflammation 
les  parties  faibles  ou  irritables;  de  donner  lieu 
aux  affections  du  foie,  des  voies  urinaires,  de 
la  poitrine,  du  cerveau.  Les  liqueurs  uceasion- 
tieni  quelquefois  la  goutte  et  les  rbumalismcs; 
elles  commencent  par  stimuler,  mais  peu  à  peu 
elles  fmissenlpar  réduire  à  un  état  de  faiblesse 
et  de  langueur;  elles  occasionnent  souvent,  par 
l’abus  que  l'on  en  fait,  des  nausées,  des  vomLs- 
semenls,  du  tremblemêiitdans  les  mains,  Tliy- 
dropisie,  la  jaunisse,  les  obstructions;  enfin 
quelquefois  la  folie,  la  paralysie,  l’apoplexie 
et  la  mort  sont  les  suites  inévitables  dos  excès 
que  rou  a  faits  des  boissons  alcooliques. 

Prises  en  petite  quantité,  les  liqueurs  ne  sont 
pas  nuisibles;  elles  sont  meme  fort  utiles  dans 
les  pays  froids;  elles  stimulent  légèrement,  fa¬ 
cilitent  la  digestion,  réchauffent  et  réjouissent; 
mais  ce  n'est  que  dans  Fétat  de  santé  qu  il  faut 
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en  faire  usage  ou  dans  un  cas  subit  de  défail¬ 
lance;  mais  alors  c'est  au  médecin  à  en  pres¬ 
crire  l'emploi. 

KlRSCn-WASSËU  ou  EAU-DE-VIU  nECEUISES. 

—  Cette  liqueur  s'obtient  par  la  ciîsiillalion  des 
fruits  du  merisier.  On  la  prépare  dans  plusieurs 
cantons  de  la  Suisse*  Le  kirsch  est  limpide,  in¬ 
colore,  d'une  saveur  forte,  agréable  et  légère¬ 
ment  amère;  il  s'améliore  en  vieillissant. 

On  peut  faire  le  kirseb-wasser  avec  des  ce¬ 
rises  sèches,  alors  on  y  introduit  de  l'eau;  on 
lo  fait  aussi  avec  des  amandes  de  noyaux  d’a¬ 
bricots,  avec  des  prunes,  des  pèches,  etc.; 
mais  le  kirsch  qui  mérite  la  préférence  est  celui 
qui  est  obtenu  des  fruits  du  merisier. 

Le  kirsch  joint  à  toutes  les  propriétés  eni¬ 
vrantes  et  excitantes  de  l'eau-de-vic  ordinaire 
(Voy.  ce  mo(}  une  propriété  toxique  causée 
par  ia  présence,  dans  cette  liqueur,  de  l'acide 
iiydrocyaniqiie,  poison  des  plus  énergiques;  il 
est  donc  bon  de  n'en  user  qu’avec  beaucoup 
de  réserve. 

PrNCfi.  —  Le  punch  est  une  boisson  fort  en 
usage  de  nos  jours;  on  le  prend  chaud  ou  à  la 
glace,  à  la  suite  des  repas,  dans  le  cours  de 
1  après-midi,  aux  thés,  dans  les  soirées,  les 
bals,  etc.  Celle  boisson  se  compose  ordinaire¬ 
ment  de  thé,  de  rhum,  de  citron  et  de  sucre: 
e'esL  la  le  véritable  punch.  Mais  on  ne  s'est  pas 
contenté  de  ce  mode  unique  de  préparation,  et 
on  a  imaginé  de  faire  le  punch  à  Feau-dc-vie, 
au  rack,  au  kirsch  et  à  lotues  sortes  de  vins.  U 
en  est  qui  remplacent  le  ibé  par  Feau  bouil¬ 
lante;  d'autres  varient  encore  le  punch  avec 
des  jaunes  d'œuis,  du  marasquin  cl  une  foule 
de  liqueurs  aromatiques.  Il  y  a  des  sirops  tout 
préparés  pour  faire  le  punch,  mais  mieux  vaut 
le  faire  soi -même;  c'est  du  moins  l'opinion  des 
gourmols.  L’habitude  que  l'on  a  de  mettre  lé 
leii  au  punch  le  rend  àcre  et  lui  fait  perdre  ses 
qualités  spiritueuses. 

Le  punch  peut  être  considéré  comme  une 
limonade  qui  n'a  d’inconvénient  qu'aulanl  qu'on 
en  fait  abus.  Dans  les  saisons  froides  et  humi¬ 
des,  dans  tes  soirées  et  les  bais,  à  la  suite  des 
repas,  il  est  excellent  pour  favoriser  la  diges¬ 
tion,  entretenir  la  chaleur,  et  dans  les  bals  stir- 
lonl  il  soutient  les  forces  el  empêche  les  refroi¬ 
dissements  quelquefois  si  funestes. 

Rack  ou  ahacr,  —  Le  rack  estime  liqueur 
spritueiisc  faite  avec  de  Feau-de-vie  de  grains. 
Le  rack  que  les  Anglais  emploient  vient  de 
Batavia  et  de  Malaca.  f.e  rack  se  fait  de  trois 
manières,  avec  le  cocotier,  avec  lo  riz  et  avec 
le  sucre.  Memes  propriétés  que  les  liqueurs 
précédentes.  Comme  elles  il  ne  convient,  et  en 
très-petite  quantité^  qu'aux  estomacs  froids  et 
paresseux ,  aux  tempéraments  lymphatiques  et 
aux  natures  peu  exd tables. 

Il  H  CM.  — Le  rhum  est  la  liqueur  obtenue  par 
la  distillation  de  la  mélasse  et  des  écumes  de 
sucre  ierrnentées.  Dans  !es  colonies  françaises 
cette  liqueur  prend  le  nonï  de  tafiu  f  on  la 
nomme  rhum  dans  les  colonies  anglaises,  Lo 
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Uifîa  n’a  pas  autant  d’arome  que  le  rhum,  parce 
u’on  n’emploie  pas  dans  sarabricaüoii,  comme 
ans  celle  du  rhum,  les  écumes  fermentées  du 
sucre;  on  voit  d’après  cela  que  la  différence 
qui  existe  entre  le  rhum  et  le  tafia  lient  à  ce 
UC  dans  le  rhum  ou  joint  à  la  mélasse  les 
eûmes  de  sucrc^  ce  qui  donne  à  ceUe  liqueur 
une  odeur  légèrement  empyreumatique,  tandis 
que  dans  le  tafia  on  ne  se  sert  que  de  mélasse.  Le 
rhum  que  Ton  fait  en  France  iFest  autre  chose 
que  du  tafia  fabriqué  avec  les  mélasses  de  nos 
raffineries* 

Le  rhum  a  les  propriétés  des  eaux -de- vie; 
c'est  un  puissant  cordial  dans  les  cas  de  fai- 
tdessc  ou  d’épuisement  accidentel  ;  il  neutra¬ 
lise  les  effets  du  froid  et  de  l’humidité,  Lors¬ 
qu'on  joint  une  petite  quantité  de  cette  liqueur 
avec  de  Teau  et  du  sucre,  on  oluicnt  une  bois¬ 
son  rafraîchissante,  agréable  et  sans  inconvé¬ 
nient  dans  les  chaleurs.  CeUe  même  boisson 
ebaude,  après  les  repas,  facilite  la  digestion  en 
stimulant  légèrement  rorganisme;  néanmoins, 
il  faut  toujours  user  de  ces  ressources  très-mo¬ 
dérément*  Les  tempérameiUs  nerveux  et  san¬ 
guins  feront  bien  de  s’en  abstenir^  ainsi  que 
de  toutes  les  autres  liqueurs  spiritueuses,  ou 
au  moins  de  n*e[i  user  qu’avec  beaucoup  de 
modération, 

Après  les  liqueurs  que  nous  venons  d'énu¬ 
mérer  viennent  les  ratafias,  les  crèmes,  les 
huiles,  les  élixirs.  les  eaux  spiritueuses  diver¬ 
sement  parfumées,  cic.  ;  toutes  ces  préparations 
alcooliques,  quoique  moins  stimulantes  que  les 
différentes  es[>èces  que  nous  venons  de  signa¬ 
ler,  ne  sont  pas  moins  dangereuses  si  Ton  en 
fait  excès;  prises  à  petites  doses  elles  sont  sans 
inconvénient,  et  quelquefois  môme  utiles;  mais, 
de  môme  que  des  autres,  il  faut  en  user  avec 
modération  et  en  état  de  sanlé  seulement* 

Les  LJoui-iins  de  Maoasïïs  Avtenotjx  sont 
d'une  qualité  supérieure;  ce  sont,  en  générai, 
descrèmes  aromatisées  d'une  suavité  exquise  et 
que  les  vrais  amateurs  rccberchcnt  avec  amour. 

Nous  citerons  encore,  parmi  les  liqueurs  les 
plus  recommandables,  celles  qui  suivent  : 

Ratafia  de  GïîK>:oble  ; 

Eau  de  cA^u^LLE  de  la  CôTR-SAir^x-AxDftÉ  ; 

Eau  de  noyaux  de  Phalshouiiu; 

Paufait-amouh  i>e  Nancy; 

Huile  de  kiiv^cii-wasseu  de  Verdun  ; 

Eau  cordiale  de  Genève  ; 

Marasquin  de  Zara* 

L’eau-de-vie  de  Cognac  de  six  ans  et  à  22  de¬ 
grés,  prise  avec  modération  et  dans  des  con¬ 
ditions  de  santé  qui  le  permettent,  nVst  nul- 
leinent  malfaisante*  Des  0])inions  recomman¬ 
dables  jiréiendenl  cependant  que  les  liqueurs 
bien  fabriquées,  douces,  onctueuses,  balsami¬ 
ques,  sont  moins  nuisibles  que  l'eau-dc-vie 
simple,  parce  que  le  sucre  corrige  ce  qu’elle 
a  de  trop  spiritueux  et  qu'elles  conviennent 
mieux  à  l'estomac,  tout  en  llaLLaot  davaniïge 
le  palais.  Quoi  qu'il  en  soit,  il  ne  faut  faire 
abus  ni  de  rune  ni  des  autres. 
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Liiqiilde«4  désinfectants.  On  nomme  ainsi 
des  substances  fluides  susceptibles,  par  leur 
mélange  avec  des  corps  en  putréfaction  ou  en 
décomposition,  d’annihiler  les  émanations  qui 
s’en  échappent  et  de  détruire  les  propriétés 
délétères  que  ces  émanations  ont  pour  les  or¬ 
ganismes  vivants  soumis  à  leur  influence* 

Cotte  question  de  désinfection  a  été  l’objet 
de  bien  des.  recherches  de  la  paît  d’un  grand 
nombre  de  savants;  il  appartenait  à  >L  J.  Le- 
doyen,  chimiste  de  Paris,  de  résoudre  ce  pro- 
blènnCj  et  d'acquérir  un  titre  à  la  reconnais¬ 
sance  publique  en  dotanl  son  pays  d’un  pro¬ 
cédé  aussi  simple  et  aussi  logique  que  de  facile 
exécution,  et  sans  aucun  effet  uuisiblo  pour 
notre  économie* 

Le  liguide  désinfedmt,  ou  so(Kfîo;i  nitrate 
de  plomb  de  SL  Ledoyen,  va  rendre  les  plus 
grands  services  dans  les  pensions,  les  hôpitaux, 
les  casernes,  les  administrations  ,  les  ateliers, 
les  maisons  particulières,  partout  enfin  où  il 
y  a  agglomération  d'êtres  vivants,  et,  par  con¬ 
séquent,  dégagement  de  miasmes  délétères.  Les 
fosses  d’aisaiicc,  les  cloaques,  les  égouts,  les 
plombs,  les  lieux,  les  foyers  pestilentiels  vont 
être,  enfui,  désinfectés  ;  et  ainsi  seront  détrui¬ 
tes  dans  leur  source  bien  des  causes  de  ma¬ 
ladie  que  rinsalubi  ité  faisait  naître. 

C'est  en  1844  que  M.  Lodoyeii  a  découvert, 
ou  compris,  que  le  nitrate  de  plomb  {azotate 
de  plomb)  était  un  des  premiers  désinfeclants* 

Four  obtenir  la  désinfection  des  matières  fé¬ 
tides,  M*  Ledoyen  rechercha  un  sel  irès-dé- 
composable ,  ayant  pour  base  un  métal  doué 
d'une  grande  affinité  pour  le  soufre  qui  fait 
partie  des  gaz  des  fosses,  dont  les  nouveaux 
composés  pussent  offrir  une  grande  stabilité  et 
dont  le  sel  fût  de  nature  à  se  combiner  immé¬ 
diatement  avec  l’ammoniaque  des  gaz  des  fosses* 

Le  nitrate  de  plomb  lui  a  donc  présenté  tous 
ces  effets.  Ainsi  ce  sel  se  décompose  immédia- 
lemenL  en  présence  du  sullhydrate  d’ammo¬ 
niaque  et  de  riiydrogène  sulfuré ,  gaz  fétides 
résultant  de  la  décomposition  putride  des  ma¬ 
tières  animales* 

L'acide  nitrique  de  ce  sel  s’empare  de  Tam- 
moniaquedes  gaz  pour  former  du  nitrate  cram- 
moniaque,  sel  soluble,  inodore,  qni  reste  dans 
le  liquide;  l'oxyde  de  plomb  cède  son  oxygène 
à  rhydrogône  sulfuré  qui  forme  de  l’eau;  le 
plomb  s’unit  au  soufre  de  riiydiogènc  sulfuré 
et  du  sulfliydraic,  et  forme  du  sulfure  noir  de 
[domb,  sel  insoluble,  très -difficile  à  décom¬ 
poser,  et  inodore  ;  une  portion  de  l’acide  ni- 
nique  s'empare  de  la  chaux  des  sels  de  chaux  ; 
l’acide  carbonique  de  ces  sels  de  chaux  s’unit 
ii  des  parties  d’oxyde  de  plomb  pour  reformer 
un  peu  de  cérusc.  C’est  la  double  décomposi¬ 
tion  la  [dus  régulière,  la  plus  scientifique  ;  la 
polypharmacie  est  mise  de  côté  pour  l’applica¬ 
tion  vraie  de  la  Ihéoric  cliimique  :  en  mêlant 
dans  les  fosses  une  petite  quanlilé  de  nitrale 
de  plomb,  on  empêche  la  fcrmetiUlion  pendant 
un  temps  déierminé.  temps- nêcessairo  h  Fin— 


diislnc  pour  changer  les  lïiaUtVes  en  poiidrclEc 
puU'^r'iîlento  que  réolanio  ragriciilUiro  comme 
engrais. 

IJ^IioniK'^  (Vin  de}.  19  degrés  d’alcooL 
(Vin  de).  2'6,^\  degrés* 

LU'iirol  (Kromage  de],  [Calvados),  Ces  fro¬ 
mages,  qui  se  vendent  sous  forme  de  (iriqne 
carrée  de  centimèlrcs  de  côté  sur  'i  cenlliiïù' 
1res  d  epaisseur,  se  rabriqiient  avec  le  îail  {le 
plusieuis  Irai  tes  presque  eiiiiérement  écrémé. 
Cenr  juéparaiion  n’oflVe  rien  de  reinarquable  : 
la  croûte  jaune  et  un  peu  visqueuse  recouvré 
une  p;Ue  dhin  Idanc  jaunâtre,  salée  et  {l'im 
goût  assez  bon  lorsqu’on  ne  la  laisse  pas  trop 
vieillir.  Ils  provoquent  la  soit"  et  se  digèrent 
facilement;  ils  se  vendenl  ù  üo  centimes. 
Dessert . 

Loelio  (Ci/pri^iîis  gobio).  l^etiL  poisson  os¬ 
seux  de  Tordre  îles  malacü[itérygiens  abdomi¬ 
naux  et  de  la  famille  des  cyprins.  CVs!  un  mets 
très-rare,  très -délicat  et  IrCs-reclierché ,  qui 
convient  ii  tout  le  monde.  On  apprête  la  loche 
comme  Téperlao,  —  Voy.  ce  tfiûi. 

Ijon^e.  On  donne  ce  nom  à  la  jjarlic  du 
veau  qui  se  trouve  située  entre  les  cotes  et  la 
quelle^  et  qui  ren renne  par  conséquent  le  ro- 
gnon. 

Ivoriof  (Orio/iii?).  Oiseau  de  Tordre  des 
passereaux  et  de  hi  famille  des  rieiuirosncs. 
La  chair  do  cei  oiseau  est  assez  bonne  ù  maii-  | 
ger  et  de  facite  digesltoiu  On  mange  quelque¬ 
fois  le  loriot  ordinaire, 

■jotiçr  {i.oius],  (ienre  de  la  dîadelphie  dé^ 
candrie  et  de  la  himille  des  légumineuses  papi- 
lionacées*  Dans  TKuropc  méridionale  et  sur  les 
côtes  de  la  Fiatbaric,  on  mange  les  gousses  du 
(ofi/scdîdit^.  * 

lautte  Poisson  osseux,  de  Tor¬ 

dre  des  mala(  üplérygiens  sublu'achieus  et  do  la 
famille  des  qmles,  La  chair  de  ce  t>t>isson  est 
cxcclletUCj  de  taede  digestion  et  convient  à  tous 
les  osLoniaes,  i.a  lotie  subit  à  peu  près  les 
mômes  pré[>arationa  eurmaires  (pie  Tanguille; 
on  la  mange  /ri/c,  en  lUftidoie.  à  \r  jnmkiie, 
à  la  tartarv,  elc.,  etc. —  S  oy,  Angnilte^  Le  foîe 
de  la  lotte  est  irès-osUmé  iH  sert  à  faire  des 
garnitures  de  ragoûts. —  ^  oy.  Foie.  Flairée* 

La  lotte  s’apprcie  comme  l'anguille;  on  la 
mange  encore  en  compotm,  frhes,  a  la  bour¬ 
geoise,  glacée  au  lard,  â  lutulieiuie,  â  la  Vil- 
leroy,  âîa  romaine,  û  la  prussienne,  au  viii  de 
Champagne,  avec  un  rag{nU  de  sou  foie.  Les] 
foies  de  lottes  sont  nu  mets  Irès-délicat,  et  les 
Lucullus  niodernes  s'en  font  une  fois  dans  tour  t 
vie  servir  un  plat,  aiin  de  i>onvoir  sc^  vanter  : 
d'avoir  allcint  ùTim  des  plusgiands  bonheurs 
réservés  sur  la  terre  aux  gourmands  riches*  | 
Loti  bine.  ~  Voy.  Bai\  | 

ljoul$$e-l&otine.  Nom  d’une  variéié  de 
poire  qui  mûrit  en  automne;  elle  a  de  Tanalo- 
gie  avec  la  [loire  de  Saint-Germain  -  on  la 
mange  crue  et  on  en  lait  des  rompoLes,  des 
charlottes,  etc.  Lllc  aies  propriétés  des  anUcs 
poireâ.  -  Voy.  ce  mot 


Ij041|i.  — Voy.  Bar. 

IjO livres.  RVTAFiA  LIE  CERISES  Cc  ratafia 
jouit  d'une  renommée  qui  nh^si  pas  à  Tahri  de 
tonte  con  lesta  lion. 

ILticIcK  (Vin  de},  Champagne  (Marne)*  Blanc, 
classe;  à  l4  degrés,  et  rouge,  3^  classe, 

1  \  H  i2  degré'S. 

■jEidkm  (Viiïde),  Imrdelais.  Le  meilleur  cru 
rouge,  3*  classe;  11  h  !2  degrés. 

9^11111^1  (Vin  muscat  de),  Languedoc  {Hé¬ 
rault}*  Vin  de  liqueur,  classe;  se  sert  au 
3*^  service  et  au  desscri  ;  ily  à  Ib  degrés.  Il 
coûte  de  2  â  2  fr.  fiO  cent.  la  Ijoiûeillc;  no¬ 
vembre  il  i'ontient  t5,;j2  (TalcooL 

Hst>ècc  de  reptile  rliéloniendu  groupe 

des  lortueg  de  mer.  —  Vov.  Tortue. 
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jati  [Lufjunm).  Nom  réservé  à  que!(|ues 
espèces  des  genres  mêsoprhn,  ceniroFhtc,  pris^ 
lipome^  crénilabrc  et  sublet, 

Ges  poissons  oni  la  chair  agréable,  délicate 
eide  facile  digestion;  ils  conviennent  ù  peu 
près  à  tout  le  momie* 

IjYOii.  Ses  cervelas  ne  sont  pas  sans  mérite. 
fHtiiaiïi  (Vins  du).  Blancs,  2^  classe; 
(^omlricux  {llhène),  Saînt-Peray  (Ardèelic)  ;  13 
à  II»  degrés. 

llfl  c^^t'etlX  {fralercula).  Genre  d’oiseaux, 
de  Tordre  des  pal  mi  [aèdes  et  de  la  famille  des 
akidées,  que  Ton  Irotive  dans  le  nord  de  TKu- 
rope  et  do  l'Amérique. 

Les  œufs  de  cet  oiseau  sont  bons  à  manger. 
La  cliair  dos  jeunes  macareux  passe  pour  un 
assez  bon  aîimeui, 

Les  macareux  sont  des  oiseaux  qui  émigrent; 
ils  nagent  et  plongent  avec  la  jdns  grande  faci¬ 
lité ,  mais  en  revanche  ils  volent  et  marchent 
fort  mal. 

'  .Ma. mtfa  ca.  stircharo  el  amÿfjda- 
lischLin  ororiim  allniminihus  intrilis).  Tàlisserie 
de  petit-four  faite  avec  dn  sucre,  des  blancs 
d\eu fs,  des  aumiules  douces  ou  amères,  dos 
pistaches,  des  avelines,  des  noix  fraîches,  des 
noisettes,  etc*  Cotte  friandise  est  {Tassez  difticile 
digeslioii;  elle  devient  quelquefois  dangereuse 
lorsqu'on  y  fait  entrer  des  aiuaucles  amères  qui, 
comme  on  lésait,  contiennent  de  Ihicidr  hytïro- 
cyanlque.  Il  fautmaugér  de  tous  avec  modéra¬ 
tion,  Ceux  de  Nancy  ont  une  réputation  mé- 
riléo.  Demrl. 

JSï^raroiis  d’amandes  amèeœs.  Amandes 
amères  315  gram,*  amaudos  douces  T 85  gram., 
sucre  en  poudre  t  Lil.  500  gram.  On  opère 
comme  ci-dessus* 

*Ua«nireEtj<  iTwîiijxKr*  Avelines  cassées 
500  gram.j  sucre  (ui  poudre  très-fin  1  k.  500 
grain.,  rApiire  d\m  citron.  Un  opère  comme 
pour  les  macarons  ordinaires. 

Mateiiron^  leo  ers  a  l  a  flkuu  d’or  a  . n- 
CEfî.  Amandes  500  gram.,  sucre  passé  au  tamis 
de  soie  2  kil.*  tleurs  d'oranger  pralinée  30 
gram* 

On  0])èie  couiiuc  cLdessus:  ou  les  mouille 
par-<lessus  avec  un  pinceau  îorsqiTils  simi 
dresse^  el  on  cuit  à  four  doux. 
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Maearoiiti  onctiNviRES.  Amamlos  [lolées 
et  bien  séchi^cs,  500  gram.^  bticre  pilé  et  bien 
sec,  t  k*  500  gram.,  râpure  [l  un  cÎEron  ou  de 
TcssencG* 

On  ])ile  les  amandes  avec  des  blancs  d  Veufs, 
et  qitand  elles  sont  bien  pilées,  on  y  mêle  le 
sucre  avec  une  S|iaînlc;  puis  après  on  les 
dresse  sur  des  fouilles  de  i>apier,  ou  les  fait  de 
la  grosseur  d'une  noix;  si  la  p;Ue  est  trop 
niollc,  on  y  ajou[c  du  sucre  et  on  euîL  h  four 
doux,  ün  doit  ouvrir  le  lour  le  moins  possible* 

Maoïiron^  dk  pistacmes.  Pistaches  50ü 
gram.,  sucre  pilé  et  bien  sec  1  k,  500  gram. 
Même  procédé  que  ci-dessus. 

9lac‘iirfiii^  PRALINÉS,  Amandes  pelées  et 
coupées  en  filets  SOO  gram,  sucre  très-lin  1  kik 
500  gram. 

On  fait  griller  les  amandes  dans  un  peu  tic 
sucre  par  le  même  procédé  que  celui  mis  en 
usage  pour  les  amandes  grillées,  puis  après  en 
les  met  dans  une  terrine  avec  quatre  blancs 
d'œufs  et  de  la  fîcur  d’oranger praliuéc  ;  on  bat 
bien  le  mélange  en  y  mcitanl  le  sucre  par  par¬ 
tie  ;  quand  la  [jâte  est  maniable,  on  les  dresse 
sur  du  papier  de  manière  à  ce  que  les  maca¬ 
rons  aient  à  peu  près  là  grosseur  d’une  noix, 
et  on  les  cuit  A  four  doux, 

VlacaroüL  IVue  faite  avec  do  la  larine  lic 
riz  ou  avec  de  la  farine  de  fi  ornent .  Celle  [lâte 
est  en  tuyaux  de  la  grosseur  d’une  plume  :  on 
en  fait  des  potages  gras  ou  maigres  ;  mais,  le  pi  us 
ordinarremenl,  on  en  fait  des  mets  dont  le  fro¬ 
mage  csl  ie  principal  assaisonnement.  Col  ali¬ 
ment  est  fort  en  usage  dans  Loule  l’iLalîe;  il  est 
nourrissant  cl  d’assez  Facile  digestion  :  cepen¬ 
dant,  lorsqu’il  est  apprêté  au  fromage,  il  ne 
convient  pas  aux  estomacs  irrités  on  cnllain- 
més;  il  en  est  de  même  pour  les  personnes  en 
convalcsceuco  do  maladies  aigués. 

iYlaiMroftî  A  L\  MÊNAGÈiiiE.  Faites  cuire, 
dans  de  l’eau  liouî liante,  50d  grammes  de  ma¬ 
caroni  avec  afidilîon  d*un  morceau  de  liciirro, 
fbun  peu  de  sel  et  dVin  oignon  piqué  degirotlc, 
Faitcs-ic  ensuite  égoiUier  elle  meUez  dans  une 
casserole,  avec  iin  peu  de  beurre  cl  125  gram¬ 
mes  de  fromage  d^'  Gruyère  ràjic,  autant  de 
fromage  de  Parmesan,  un  pende  muscade,  de 
gros  poivre,  quelques  cuillerées  de  crème  ; 
laites  sauter  le  tout  et  dès  que  le  macaroni 
niera  on  peut  le  servir*  /îwfrcwîds. 

Macaroni  a  la  NAroLiTArM:.  Après  avoir 
fait  cuire  votre  macaroni  dans  de  Teau  salée, 
ayez  une  soupière  et  dressez  dedans  succes¬ 
sivement  une  couche  de  macaroni  et  une  con¬ 
cile  (le  fromage  de  Parmesan  ;  arrosez  ensuite 
avec  du  jus,  et  versez  par-dessns,  quand  toutes 
les  couches  sont  disposées,  du  beurre  fondu 
dans  ta  propertion  de  un  à  quatre.  cVsi-a-dire 
250  grammes  jiour  i  kilogramme  de  maca¬ 
roni 

Mnearoiii  au  gratin.  Le  macaroni  étant 
préparé  comme  il  est  indiqué  ci-dessus,  met- 
tezde  sur  un  plat  et  saupoudrez-le  de  mie  de 
pain  et  de  fromage  rApé:  après  code  opéra¬ 


tion*  mcUez-le  sotrs  un  four  de  campagne  afin 
(le  lîii  faire  prendre  couleur*  Entremets^ 
*Uai*ari»iii  en  potage.  — ^Voy.  potage. 
Ma€*arimi  EN  TïiiaALLE.  Le  macrironi  étant 
cnit  dans  l’eau  de  se!  et  égoullé,  ajoutez  poi¬ 
vre,  beurre,  fromages  de  Gruyère  et  de  Far- 
mesan  rà]jés,  autant  de  l’un  que  de  Taiure; 
laissez  sur  le  feu  jusqu'à  ce  que  le  fromage 
soit  fondu;  beurrez  uii  moule j  fàrnisscz-lo 
d'une  pALe  brisée  très-mince,  rneLiez  dedans 
!e  macaroni  ainsi  préparé:  recouvrez  de  pâle  , 
et  mettez  un  rond  de  papier  bourré  par-dessus 
la  pâte  pour  qu'elle  ne  brûle  pas;  metlrz  en¬ 
suite  votre  timbale  au  four,  qui  doit  être  pas¬ 
sablement  chaud*  ot  au  bout  de  Irois  quarts 
d’heure  ou  une  heure,  selon  la  grosseur,  ren- 
verpcz-ia  sur  un  plat  et  servez-  ErHremets. 

Nous  le  répétons,  toutes  ces  |iré|ïaraiions 
stimulantes  et  éclmuSîantes  ne  conviennent  ni 
aux  estomacs  irrités,  ni  aux  convalescents  de 
mnladiGs  aigues  ou  inliammatoiios. 

*Uai*aii  [vin  de),  bordelais  rouge,  S'*  classe: 
H  ;A  12  degrés  d'alcûûl. 

XSacéiloiiie*  Ou  fait  des  macédoines  de 
toute  sorte  et  elles  aident  beaucoup  pour  les 
hors-d’œuvre;  le  thon ^  les  lîlels  de  sardines 
et  d'anchois,  de  harengs  saurs,  des  chairs  de 
homard,  des  queues  de  creveLtes  épluchées, 
des  olives  sans  noyaux,  ries  coniîchons^  des 
bcLleraves  assaisonnées  avec  d'exceUcuie  Iniiîe  , 
un  tilet  de  vinaigre  ou  une  sauce  mayon¬ 
naise,  formciil  une  parfaite  et  exquise  macé¬ 
doine  que  l’on  peut  disposer  arlislement  sur 
les  hors-d’œuvre  et  entourer  de  ronds  do  ci’ 
trous  coupés  par  la  moitié  et  faisant  bordure 
autour  do  chai] ne  pial* 

On  donne  aussi  ce  noîii  ù  un  mélange  soit 
de  légumes,  soit  de  fruits,  soit  do  gelées  de 
fruits^  soit  de  fruiU  glacés,  oie.  Ces  mets, 
d’une  grande  dislinctioii,  demandent  à  être 
Ijarfiiiieiiicnt  préparés. 

niaeéfli>iiu^  AVEC  LE^  miouMEs.  Tournez 
en  (“oioniies  de  deux  ou  li'ois  ccntinièlres  de 
hauteur  sur  un  tllamèti  ü  d'un  ccnlimèlrc  en- 
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viroy,  des  enroues  et  des  navets*  Après  les 
avoir  fait  Idanebir  et  égoulter,  luites-les  adic- 
ver  de  cuire  dans  du  consommé  que  vous  lais¬ 
serez  réduire;  prenez  ensuite  des  ]ietîls  [>ois, 
des  haricots  de  toute  espèce,  des  ièvc-s 
pelils  oignons,  des  choux-fleurs,  des  pointes 
d'asperges,  enfin  tous  les  légumes  que  pourra 
offrir  la  saison  ;  faites-!cs  cuire  a  Teau  de  sel, 
laissez  égouLlor  ;  dressez  le  tout  en  le  mélaii- 
geant  d'une  manière  agréable  à  la  vue  et  ver¬ 
sez  sur  le  tout  une  îléchnmcL 
On  peut  manger  les  macédoines  de  légumes 
au  maigre  ou  à  l'iuiile*  EntremeîB. 

Ce  mets  se  digère  généralement  bien;  il  est 
nifraichissant ,  mais  peu  nourrissant;  il  ne  con¬ 
vient. |>as  aux  convalescents,  à  cause  de  cer¬ 
tains  légumes,  d’assez  difficilê  digestion,  qui 
eutrent  dans  sa  com position. 

ilIîK^edoiiic^  nr.  îfRüiTî  rouges  a  la  ge- 
LÉE  OT  FR-VïîES  A p^ès  avo if  préparé  la  g©- 
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iée  de  fraises,  comme  nous  Tavons  indiqué 
précédemment  pour  la  recette  de  celle  gelée, 

.  vous  placez  le  grand  dôme  bien  droit  dans 
quinze  livres  de  glace  pilée.  Vous  posez  le  pe¬ 
tit  dôme  dans  le  grand,  que  vous  renipiisseiî:  de 
gelée.  Pendant  sa  congélalion,  vous  épluchez 
une  vingtaine  de  fraises  ananas  el  autant  de 
petites  fraises  ordinaires  bien  roses,  puis  au¬ 
tant  de  belles  framboises  blanches,  une  dou¬ 
zaine  de  belles  grappes  de  groseilles  blanches 
et  autant  de  rouges  ;  lavez  tous  ces  fruits  et 
égouttez-lesBur  une  serviette.  Ayez  soin  de  les 
toucher  le  moins  possible,  afin  de  leur  con¬ 
server  leur  fraîcheur  primitive  ;  ensuite,  lors¬ 
que  la  gelée  est  prise,  comme  pour  la  ren¬ 
verser,  vous  remplissez  aux  irois  quarts  le 
pelît  dôme  avec  de  Peau  chaude,  pour  le  dé¬ 
tacher  de  la  gelée,  ce  qui  s^opère  en  un  clin 
d*ocil ,  alors  vous  Penlcvez  avec  attention  du 
grand  dôme  qui,  par  ce  moyen,  se  trouve  vide 
de  tout  le  volume  du  peiit*  Vous  placez  dans 
la  gelée^  et  au  milieu  deux  cuillerées  de  gro¬ 
seilles  blanches  que  vous  entourez  d'une  cou¬ 
ronne  de  fraises  ananas,  ensuite  d'une  couronne 
de  framboises  blanclies,  puis  vous  versez  des¬ 
sus  deux  ou  trois  cuillerées  de  gelée  conservée 
et  la  laissez  se  congeler.  Vous  continuez  k 
garnir  l'intérieur  de  la  gelée  en  plaçant  sur 
les  framboises  une  couronne  de  fraises  ordi¬ 
naires,  ensuite  une  couronne  de  groseilles 
blanches*  Vous  garnissez  le  milieu  de  ces  fruits 
avec  le  reste  des  rramboîscs,  des  groseilles 
blanches  cl  des  petiLcs  fraises;  vous  y  joignez 
trois  cuillerées  de  gelée  et  continuez  à  placer 
sur  tes  groseilles  blanches  une  couronne  de 
fraises  ananas,  ensuite  une  de  groseilles  rou¬ 
ges.  Vous  placez  au  milieu  le  reste  des  fruits 
et  achevez  de  remplir  le  moule  avec  de  la 
gelée,  Le  tout  étant  frappé  par  la  glace,  vous 
trempez  le  dôme  dans  une  casserole  dVau 
chaude  et  fe  retirez  de  suile,  en  plaçant  dessus 
une  serviette  pour  essuyer  la  surface  de  la  ge¬ 
lée  et  le  moule  en  même  temps;  alors  vous 
posez  le  plat  d'entremets  sur  la  gelée  que  vous 
retournez  à  rinstant  en  enlevant  le  moule.  Par 
le  procédé  de  la  serviette,  la  gelée  se  trouve 
fixée  sur  le  fond  du  plat,  tandis  qu'en  ne  la 
ressuyant  pas,  elle  glisse  aisément;  et  dans  les 
moules  à  cylindre,  les  gelées  sont  susceptibles 
de  se  déformer.  Vous  enlevez  le  moule  avec 
promptitude  ;  alors  vous  voyez  au  milieu  de  la 
gelée  iransparcnlc  les  fruits  que  vous  y  avez 
groupés  avec  symétrie.  Entremets. 

Cette  gelée  ne  convient  pas  aux  estomacs 
froids  et  paresseux  ;  elle  est  douce,  agréable 
et  rafraîchissante, 

On  fait  de  la  môme  manière  des  macédoines 
avec  toutes  sortes  de  fruits  et  de  gelées  de 
fruits. 

Af  Nom  vulgaire  de  la 

oUtoria,  dont  on  mange  les  feuilles  en  salade. 
Cette  plante,  indigène  et  annuelle,  est  rafraî¬ 
chissante;  elle  convient  à  beaucoup  de  per¬ 
sonnes,  excepté  celles  dont  restomac  ne  peut 


supporter  les  crudités  et  celles  qui  sont  m  con- 
valoscence. 

Ou  Joint  h  cette  salade  des  raiponces,  du 
céleri,  de  la  chicorée  blanche,  de  la  betterave 
et  des  endives  de  conserve*  Entremets.  —  Voy. 
dôuceUe,  salade* 

llàehe,  DOUCtiTTE  lactuca). 

.Aliielie  d'italie  {iiiïL  eoronata'}. 

IHiïrhe  n’ Alger  comiÉcapm), 

Alaciiüj  (îfifficis).  C'est  l'ariïle  de  la  muscade; 
elle  est  aromatique  et  stimulante.  On  l'empioie 
fréquemment  dans  la  bonne  cuisine;  on  s'en 
sert  aussi  dans  les  compositions  do  l'office  et 
dans  un  grand  nombre  de  préparations  phar¬ 
maceutiques. 

Celle  substance  ne  convient  pas  aux  person¬ 
nes  irritables  et  échauffées  ;  clic  ne  convient 
pas  non  plus  dans  les  convalescences,  surtout 
à  la  suite  d’affections  aiguës  on  inflammatoires. 

Le  macis,  connu  improprement  sous  le  nom  - 
de  (leur  de  muscade,  est  rarenienl  employé  dans 
les  ragoûts;  mais  on  le  fait  entrer  quelquefois 
dans  les  crèmes ,  dans  les  entremets  sucrés, 
ainsi  que  dans  les  compotes  ;  il  leur  communi- 
tfne  un  goiU  très-agréable  et  plus  fin  que  celui 
de  la  muscade.  —  Voy.  SfiïïîwIflJïL 

lliWoii.  Nous  fournit  d’excellent  cotignac, 

Alàc^on  (Vin  de),  Bourgogne.  Rouge, 

2*  classe  et  ordinaire  de  1^*  qualité.  Se  sert 
au  premier  service.  16  à  17  degrés  d^alcool. 
—  Vov.  Bourgogns. 

il  ae<iniij»is  (Vins  du).  Rouge  ordinaire, 
iTo  qualité,  Brouilly,  Juliéuas,  Cheroubles  , 
L)avayé,La  Chapelle-Guinchey  (Saône-et-Loire, 
Ithène),  16  à  17  degrés  d’alcool. — -Voy.  Beau^ 
jolais. 

ilaeoniiaitii  (Fromages)  (Saône-et-Loire). 
Ce  sont  de  tout  petits  cônes  aplatis,  dont  la 
base  n'a  quo  quatre  cenlimètres  de  diamètre 
sur  3  de  hauteur  ;  la  pâte  en  est  sèche  et  salée, 
d'une  saveur  assez  douce.  C'est  cependant  un 
fromage  de  buveurs.  Le  prix  est  de  16  cenlimes  * 
DesserL 

Aliirquellncf^  (Fromages  de  la  ferme  de). 
Ces  fromages  dcmi-sel  ont  paru  nouvellement 
sur  le  marché  et  paraissent  prendre  faveur; 
ils  sont  bien  fabriqués,  de  bon  goût,  et  ont 
de  Fanal ogie  avec  !e  Coulommiers.  Ils  sont  de 
forme  ronde,  douze  centimètres  de  diamètre  et 
trois  ri'épaîssenr-  Ils  se  vendent  60  centimes* 
Dessert* 

.llucri^  {Trapa),  Genre  de  la  tétandrie  mo- 
nogynie.  Parmi  les  cinq  ou  six  espèces  que 
renferme  le  genre  macre ,  il  en  est  une  fort 
utile  que  nous  signalerons  ici  ;  c'est  la  macfê 
flottante  {irapa  nalans,  Linn.),  ]ilus  connue 
sous  les  noms  vulgaires  de  châtaigne  rf’enïi, 
truffe  (Veau  ^  noir  d'eaUy  corniohf  iribule 
d‘eaUf  salujot^  etc.  Ces  fruits,  de  la  couleur  et 
du  volume  d'une  châtaigne  moyenne,  sont  ar¬ 
més  de  quatre  fortes  cornes  aiguës,  et  renfer¬ 
ment  une  amande  blanche,  dure,  corditorme 
et  bonne  à  manger;  ils  ressemblent,  pour  le 
goûl,  la  châtaigne*  mais  ils  sont  plus  fades.  On 


les  mange  taniél  crus^  taniùt  et  plus  habituelle- 
menl  rôtis  ou  cuits  sous  la  cendre.  Celle  plante 
se  trouve  dans  les  lacs  et  dans  les  eaux  douces 
Stagnâmes,  mais  non  croupissantes  de  l’Europe 
eoiUrale  ei  méridionale  et  d'uiio  grande  partie 
de  TAsie.  Cet  aliment  est  nourrissant ,  mais 
d’asscK  difiicile  digestion;  il  ne  convient  ni 
aux  convalescents  ni  aux  estomacs  faibles  et 
délicats. 

lllîierouMc  {Vidmm)-  Oiseau  de  Tordre 
des  palmipèdes  et  du  genre  des  canards.  Su 
chair,  noire,  maigre,  dure,  d*un  goût  sauvage, 
constitue,  malgré  tous  les  efforts  des  plus 
habiles  cuisiniers,  un  aliment  assez  mauvais  et 
de  difticile  digestion,  La  macreuse  noire  est 
celle  que  Ton  doit  manger  de  préférence  à  la 
rise,  qui  est  la  femelle,  cl  que  Ton  nomme 
izeite. 

Cet  aliment,  que  Tou  mangeait  et  que  t‘on 
mange  encore  en  carême,  a  été  rangé  au  nom- 
bre  des  mets  maigres,  par  suite  de  l'ignorance 
où  Ton  était  autrefois  ilu  mode  de  génération 
de  cet  oiseiau,  ignorance  qui  a  donné  lieu  aux 
hypothèses  les  plus  burlesques,  et  <|ui,  écar¬ 
tant  toute  idée  de  reproduction  par  accouple- 
plenienl  ou  par  un  œuf,  dégagèrent  les  con¬ 
sciences  de  tout  scrupule  et  déterminèrent  les 
conciles  à  en  permellre  Tusage.  Aujourd'hui, 
quoique  Ton  soit  plus  éclairé  à  ce  sujet,  oi 
bien  que  le  doute  sur  la  nature  de  la  macreuse 
no  soit  plus  permis,  on  n/eii  persiste  jios moins, 
dans  un  grand  nombre  de  diocèses,  à  regar¬ 
der  ce  mets  comme  maigre  el  à  Tempioycr  aux 
jours  d'abstinenco  religieuse* 

Le  meilleur  parii  possitde  à  tirer  de  ces  ani¬ 
maux  consiste  à  les  faire  cuire  pendant  quatre 
ou  cinq  heures  fi  très-petit  feu  avec  du  vin 
Diane,  du  beurre,  des  fines  herbes,  sel  et  gros 
;>oivre,  clous  de  girolle  et  laurier  ;  on  y  ajoute 
me  sauce  au  beurre  dans  laquelle  on  fait 
mirer  du  vinaigre  à  Teslragon.  Entrée. 

MAereuNe  au  chocolat.  Après  avoir  vidé 
a  macreuse,  on  la  lave  dans  Teau-de-vie  et 
ïn  la  fait,  revenir  sur  de  ia  braise  ;  ou  la  fait 
mire  ensuite  dans  uii  vase  tic  terre  avec  addi¬ 
tion  de  vin  blanc,  sel^  poivre,  laurier  et  fines 
lerbes.  On  fait  ensuite  du  chocolat  k  la  ma¬ 
dère  ordinaire^  et  on  le  verse  sur  la  macreuse, 
le  chef-d'œuvre  de  Tart  oullnaire  ii’a  trouvé 
lue  peu  d'amateurs.  Entrée. 

Iilaereu<«e  hôtie*  On  peut  encore  manger 
a  macreuse  en  la  faisant  cuire  à  la  brcwîhe 
iprès  avoir  rempli  le  corps  avec  une  pâte  faite 
le  ime  de  pain  et  assaisonnée  de  se! ,  poivre, 
;irolle,  feuilles  de  laurier,  thym,  persil,  beurre 
rais  manié  de  jaunes  d*œiïfs  et  de  sauge, 
icorce  d 'orange.  Rôt. 

On  fait  encore  avec  la  macreuse  des  tern¬ 
ies,  des  pètüs  maigres  dans  lesquels  on  ajoute 
le  l'anguille,  et  certains  potages  aux  navels 
[ui  sont  assez  estimés* 

La  macreuse  ne  convient  qu'aux  estomacs 
obustes  et  nullement  aux  esioiiiacs  faibles  et 
lélicats  ni  aux  convalescenis. 


iVlaeIre  <^Macîrai.  Genre  de  mollusques 
acéphales  à  coquille  bivalve.  La  Méditerranée 
en  fournît  beaucoup  d'espèces;  on  en  mange 
plusieurs  et  nolammenl  la  macire  lisor  {maclra 
ÿtultorum).  Leurs  propriétés  alimentaires  sont 
les  memes  que  celles  des  autres  coquillages 
Idvalves,  excepté  la  rnactre  poivréej  de  la  même 
mer^  dont  la  chair  est  forl  ficrc. 

.11  ou  nreiti^fiiin  (  Lfilhyrui^ 

tnberoms).  C’est  le  nom  vulgaire  de  ia  gesse 
tubéreuse.  —  Voy,  Cesse. 

llacleleiiie  (gâtem).  (Recette  de  Madeleine 
Paumier^  ancienne  cuisinière  de  Perrolm 
dê  Barmond).  «  Râpez  sur  un  morceau  de 
sucre  le  reste  de  deux  petils  cédrats  (ou  de 
deux  citrons  ou  bigarades);  écrasez  ce  sucre 
irès-lin,  mèlez'le  avec  du  sucre  en  poudre, 
pesez-en  282  grammes  que  vous  mettez  dans  une 
casserole  avec  2b0  grammes  de  tarine  lamisée, 
quatre  jaunes  et  six  œufs  entiers,  deux  cuille¬ 
rées  d’eau-dc-vie  d'Andaye  et  un  peu  de  sel  ; 
remuez  ce  mélange  avec  une  spatule.  Lorsque 
la  pâte  est  liée,  vous  la  travaillez  encore  une 
minute  seulement.  Cette  observ^alîon  est  de  ri¬ 
gueur  si  Ton  veut  avoir  de  belles  madeleines; 
aulremenl  le  mélange  étant  trop  Irayaillé,  il 
fait  beaucoup  trop  d'effet  à  la  cuisson,  et  cela 
dispose  les  madeleines  ù  être  compactes,  à  s'at¬ 
tacher  aux  moules,  à  être  plucheiises  ou  à  se 
ratatiner,  ce  qui  rendrait  cet  entremets  de  bien 
pauvre  mine. 

«  Faites  ensuite  clarifier  dans  une  petite  cas¬ 
serole  314  grammes  de  beurre  d'Isigny  ;  au  fur 
et  a  mesure  que  le  lait  monte  dessus,  vous  avez 
soin  de  Técumer:  lorsqu’il  ne  pétille  pins,  cela 
indique  qu'il  est  claiitié  ;  alors  vous  le  tirez  à 
clair  dans  une  autre  casserole;  lorsqu'il  est  un 
peu  refroidr,  vous  en  remplissez  un  moule  à 
madeleines;  vous  verserez  ce  beurre  dans  un 
autre  moule,  et  ainsi  de  suite  jusqu’au  nombre 
de  huit,  après  quoi  vous  reversez  le  beurre 
dans  la  casserole;  vous  garnissez  ensuite  de 
nouveau  un  moule  de  beurre  chaud  cl  le 
versez  tour  à  tour  dans  les  huit  autres  moules  ; 
enfin  vous  recommencez  deux  fois  celte  opé¬ 
ration,  ce  qui  vous  donnera  trente-deux  moules 
beurrés,  il  ne  faut  pas  renverser  les  moules, 
après  les  avoir  beurrés,  attendu  qu’ils  doivent 
conserver  le  peu  de  beurre  qui  s’égoutte  au  fond 
de  chacun  d’eux, 

w  Après,  vous  mêlez  le  reste  du  beurre  dans 
le  mélange  et  puis  vous  le  placez  sur  un  four¬ 
neau  très-doux;  vous  remuez  légèrement  ce 
mélange  aftu  qiTü  ne  s’attaclie  pas  à  la  casse¬ 
role,  et,  aussitôt  qu'il  commence  à  devenir  li¬ 
quide,  vous  le  relirez  de  dessus  le  feu  [s-our 
qu'il  n'ait  pas  le  temps  d’y  tiédir  ;  ensuite 
vous  garnissez  les  moules  avec  une  cuillerée 
de  cet  appareil  ;  rnoUez-les  au  four  de  chaleur 
modérée.  Entremets^  Dessert. 

Celte  pâtisserie  est  fort  lourde  et  ne  convient 
ni  aux  convalesccnis,  ni  aux  personnes  dont 
l'estomac  est  faible  et  délicat. 

Les  madeleines  de  Commercy  ont  une  grande 


MAI 


! 

i 


1 

I 

I 

iS 

! 

I 

* 


) 

I 

1 


ÎOR 

;  nous  vouloiiâ  croire  i(ü'clic  esl 

mèrilfe. 

MadAre,  Le  vin  de  Madère  esL  chaud, 
tonique,  exrüani  ei  éminemment  digestif.  Ou 
le  dit  SCO,  U  cause  de  la  légère  amertume 
qu’il  couLraete  par  suite  dïinc  inanuiention 
parUculière,  et  de  la  perte  qidil  t'ait,  avec  le 
temps,  d'une  partie  de  sa  maiiurc  saccljariiie. 
C'est  un  viü  de  dessert  qui  hâte  et  facilite  la 
digestion,  mais  dont  il  ne  faut  pas  faire  un 
usage  liahituel  lorsqu'on  n^esL  pas  doué  d’un 
estomac  vigoureux,  11  con lient  de  2^2  à  24  p.  îül) 
d’alcooL  Le  Madère  qu'on  boit  ii  Paris,  n’est 
souvent  pas  autre  chose,  que  des  eaux-de-vie 
de  plus  ou  moins  riche  qualiUh 

Le  vin  de  Madère  doit  être  seCj  un  peu 
amer,  et  exhaler  un  agréable  parfum  avec  un 
petit  goût  de  poix  qu’il  revoit  des  outres  dans 
lesquelles  on  le  transporte.  Il  coûte  de  2  fi\  50 
ù  8  fi\,  selon  l'âge  et  la  qualité. 

Lhio  de  Madère,  située  dans  Tocéan  Atlan¬ 
tique  au  20*  degré  de  longitude  el  à  30“  33'  de 
lali tilde,  fut  découverte  eu  1344  et  conquise  en 
1431  par  Juan  Gonzalôs  et  Tristan  Vaz,  Por* 
tugiiis,  Ou  prétend  quTls  mirent  le  feu  aux 
portes  et  que  ccL  embrasement  produisant  un 
amas  cousidérablG  de  cendres,  rendit  le  sol 
excellent  [mur  le  vin.  QuQi{jiéii  en  soit,  le  vin 
de  Madère  jouit  depuis  longtemps  d’une  grande 
répuLaiioa,  cL  la  iiiérite  à  tous  égards. 

La  jïtus  grande  partie  du  vin  récollé  à  Madère 
passe  en  AngleteiTC;  c'est,  avec  celui  d'üjïorlo, 
le  vin  dont  les  Anglais  font  le  plus  de  cou- 
sommatiûiî  ;  mais,  soit  pour  Lacconiruoder  au 
goût  de  r Angleterre,  soit  pour  aider  ce  \in  à 
supporter  le  trajet  de  mer,  on  le  coupe  avec 
une  forte  dose  d’eau-de-vie  de  France;  cela 
explique  les  ujiiombrables  cargaisons  d’oau- 
de-vîc,  qui  jiartcnt  des  ports  de  La  Hocbclle  et 
de  Bordeaux  pour  se  rendre  à  Madère. 

Il  est  donc  très-diflicile  de  se  procuier  du 
vin  de  Madère  naturcL  Le  vin  de  Madère  a 
néaninùiiis  pris  une  grande  faveur,  mais  c'est 
1  areineui  an  dessert  qu’on  le  fait  servir;  son 
plus  grand  iisagea  lieu  comme  coup  du  milieu  ; 
le  plus  SCC  est  préféré j  comme  le  plus  apé¬ 
ritif 

La  consommation  qui  se  fait  de  ce  vin  est 
considérable;  il  lient  un  rang  importanL  dans 
les  réductions  et  partage  cet  honneur  avec 
le  vin  dû  Malaga,  C'est  surtout  avec  la  viande 
de  Imucherie  ou  la  venaison  qu’il  s’allie  mer- 
veilleusomenl.  Un  fdet  debœuf  ou  de  sanglier, 
un  quartier  de  ciievrcuilan  vin  de  Madère  sont 
des  relevés  d’un  grand  luxe.  CctLc  réduction 
entre  aussi  dans  tous  les  ragoûls  dits  en  Loi  Luc, 
etn'cn  est  |ias  un  des  moindres  agréments. 

Les  filels  sautés  au  vin  de  Madère  sont  d’un 
usage  journalier  chez  tous  les  restaurateurs  lio- 
norablesde  la  capiUile, 

C'est  ml  mets  très-nutrilir  et  donts'accom- 
Tnûdeiit  parlai temeut  les  bons  estomacs  ;  il  faut 
l’épargner  aux  estomacs  délicats.  Ce  vin  con- 
lieut  24  à  25  degrés  d'alcooL 


> 


üiatli  du  la  syngénésie,  po¬ 

lygamie  Rupei  Hue  et  de  la  famille  des  corvmbi- 
fères  ou  des  composéea-séuécionidées.  Celte 
plante,  qui  est  aniiiielle,  croit  au  Cliili  où  on 
la  cultive  sur  une  grande  échelle.  On  jéen 
contiaît  encore  que  deux  espèces  :  Lune  sau¬ 
vage,  le  nmdJff  mello&ü  l'autre  cultivé,  le 
madia  saliva.  On  i étire  de  celte  dernière,  soit 
[)ar  cxitression  ,  soit  par  cûclion  ,  nue  huile 
Lrès-dûiicc,  analogue  cl  même  préférable,  \iou\' 
le  goût,  a  Lbuile  d’olivc;  elle  a  les  mêmes 
propriétés  ot  sert  aux  mêmes  usages  que  celte 
dernière. 

MaL  —  Vov.  Calendrier. 

Mailly  (Vin  de).  Chtîmpagtie  (Marne)/ 

Blanc,  'o*  classe. 

Bouge,  2“  classe. 

üfiiïipi  [Zen).  iicnre  de  plantes  monocotylé- 
donos,  de  la  famille  des  graminées  et  de  la  liio- 
r.æcic  iriandrie,  dont  la  graine,  connue  sous  le  . 
nom  de  blé  dTnde  ou  de  Turquie,  contient, 
selon  le  docteur  John  Gotiiam,  de  la  fécule 
amylacée,  uncmaiière  goninieuse,de  ralbiiminc, 
du  sucre,  un  princifie  ex  trac  (îf  et  une  substance  . 
particulière,  iiomiiiéczcinc-  L’absence  de  gluten 
rend  la  fécule  dumidsinqu'Opre  à  la  paiïitictition. 
Un  cinquième  environ  de  fécule,  mélangé  à 
la  farine  do  froment,  communique  cependant 
au  pain  un  goût  assez  agréable.  La  farine  de 
maïs  sert,  en  Italie  et  dans  le  midi  de  la 
France,  à  faire  des  gâteaux  ou  des  bouillies, 
connues  sous  les  noms  dbjjolcnla,  de  uiillasso, 
de  cruchade,  de  gaudes,  etc.  Les  peuples  de 
l'Asie,  do  TAfiique  el  de  l'Amérique  se  nour¬ 
rissent  principalement  de  mais;  cest  la  farine 
de  ceUe  plan  Le  qui  constitue  hi  base  de  leur 
ulimeniaimn. 


Les  semences  du  maïs,  concassées  cl  légère¬ 
ment  bouillies,  donneutj  par  la  fei  mciitalioiL 
des  boissons  spirilueuses ,  telles  que  le  yoiatolc 
des  Indiens  CL  lechicoka,  qui  les  enivrent  plus 
pronqKénierit  que  le  vin,  et  qu'ils  boivent  les 
jours  fériés, 

Suivant  Parmentier,  elles  peuvent  remplacer 
l’orge  dans  la  fabrication  de  la  bière,  et  It'.s 
grains  tor reliés  fournissent  uue  liqueur  ana¬ 
logue  au  café. 

Dans  certaines  contrées  de  la  France  et  no¬ 


tamment  aux  environs  de  Paris,  on  cultive 
maïs  dans  l'uniiiue  but  d  en  confîre  dans  le 
vinaigre,  de  même  que  Icsconiichoiis,  lesé))ia 
non  encore  fécondés. 

La  farine  de  maïs  eonsliluc  une  alimentation 
douce,  réparatrice  et  de  facile  digesLiom  Sa 
bouillie  est  reconnnandéeaux  convalescents  et 


aux  individus  afh'Ctés  de  maladies  chroniques 
des  voies  digestives. 

Le  docteur  Paul  Gaubert  prétend  avoir 
prescrit  les  gaudes  avec  avantage,  pour  com¬ 
battre  des  iiTituiionsul’enlrailles  compliquées 


de  consiiiïiUioii  Oj/uiiâlrc- 

Ün  cultive,  en  Pensylvanie,  une  variété  de 
mais  nommé  blé  doux,  que  Ton  mange  comme 
les  petits  pois.  On  cueille  les  épis  quand  le 
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grain  esl  en  lait  ;  on  fait  aussi  cuire  les  épis  à  ! 
la  vapeur  et  Ton  assaisonne  de  beurre  frais  avec 
du  sel  ;  on  les  fait  cuire  aussi  égrenés. 

Jl  y  eu  a  deux  vari^'tés  ;  maïs  à  poidets,  à 
qmrhnUme^ 

liaison  11  R  SANTÉ.  Les  élabUssernents 
fondés  pour  le  iraiiemenl  de  maladies  qui  exi- 
getjl  une  action  hygiéniciue  sont  d'une  iucou- 
tcsLable  ulilité  pour  l'applicaLion  de  ces  soins 
assidus  qui  souvent  soni  difficiles  ù  administrer 
à  domicile,  lienard  a  fondé  une  excellente 
maison  où  toutes  les  précautions  sont  rigou¬ 
reusement  observées  pour  la  cure  des  maladies 
les  plus  diniciies.  Deux  médecins  consacrejit 
tout  leur  temps  à  cet  établissement  important.  , 

llailrc  d'hôtkl,  La  sauce  a  la  maître 
d'hôtel  est  une  exeelleitLc  sauce  blanche  taile 
avec  du  beurre  extrêmement  frais  et  à  laquelle 
on  ajoute  des  Imes  herbes  et  l’expression  d’un 
jus  de  citron.  Ün  la  sert  irèa-chaiide  dans  une 
saucière  5  en  môme  temps  que  le  plat  qu'elle 
doit  accompagner.  —Voy.  Maquereau  H  Sauce. 

xYlaitre  ve  maison.  U  doit  faire  ses  invita¬ 
tions  trois  jours  d’avance,  et  veiller  h  ce  qu'el¬ 
les  arrivent  exactement  et  franches  de  port.  Le 
devoir  de  rinvUé  est  de  répondre  à  rinvitation^ 
si  non  son  silence  au  bout  de  vingt-quatre 
heures  sera  pris  pour  acceptation  ;  il  sera  censé 
engagé  et  doit  arriver  à  l’heure  indiquée;  le 
maître  do  maison  ne  doit  pas  faire  attendre  le 
dîner,  on  pourvoir  à  ce  que  cette  atlente  pa-  : 
raisse  la  moins  longue  possible  en  faisant 
offrir  dans  le  salon  un  verre  de  wermoutli  ou 
de  vin  de  .Madère. 

Le  dîner  servi,  le  maître  de  maison  doit  faire 
passer  tout  le  monde  à  Labiée  les  convives  doi¬ 
vent  se  soumettre  à  l’obéissance  pour  éviter  les 
cérémonies  comprometlantcs  pour  l'excellence 
des  mets. 

Si  l'on  a  adopté  la  méthode  des  cartes  no¬ 
minatives  posées  sur  chaque  couvert,  tout  le 
monde  sera  placé  en  un  clin  d'œil,  et  si  la 
soupe  a  été  senie  d'avance  dans  chaque 
assiette,  on  entrera  en  fonctions  sans  autre  pré¬ 
liminaire. 

Le  maître  de  maison  doit  servir  lui-même 
les  principales  pièces  et  veiller  avec  attention 
sur  chaque  assiette;  les  convives,  de  leur  coté, 
se  feront  une  obligation  de  le  seconder  dans 
l'exercice  de  ces  devoirs,  soit  en  disséquant 
eux-mêmes  les  pièces  que  le  maître  de  maison  j 
leur  aurait  conliées,  soit  en  servant  avec 
promptitude,  abondance  et  dextérité,  les  mets 
placés  devant  eux,  d'après  les  demandes  res¬ 
pectives.  Le  concours  simultané  permet  un  ■ 
prompt  débit  de  tous  les  mets,  les  appétits  les 
plus  timides  sont  satisfaits,  et  11  s'établit,  outre 
tous  les  convives,  un  vérilalde  esprit  de  corilra- 
terniuL 

La  même  mai  ch c  s'observe  à  chaque  service, 
ainsi  que  pour  le  service  des  vins  lins. 

Si  le  devoir  du  maître  de  maison  est  de  veil¬ 
ler  à  ce  que  les  assiettes  soient  garnies^  celui 
des  convives  est  de  les  renvoyer  nettes.  Laisser  j 
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quelque  chose  dessus,  c'est  foire  injure  au 
maître  de  la  maison  dans  la  personne  de  son 
cuisinier.  Le  devoir  n’esl  pas  moins  obligatoire 
pour  les  fenunes  que  pour  les  hommes,  et  nous 
en  avertissons  surtout  les  petites  maîtresses  qui 
croient  qidil  est  dn  bon  ton  d'en  agir  autrement. 
11  faut  donc  ne  pas  accepter  on  accepter  peu, 
mais  manger  justpi’à  la  dernière  parcelle  de  ce 
qu'on  a  reçu:  ce  précepte  est  de  rigueur. 

Le  Ion  de  la  conversation  doit  être  donné 
par  ramphytriou  ;  les  convives  ne  doivent  pas 
le  contrarier  trop  ouveriement,  mais  s'attacher 
plutôt  à  faire  ressortir  son  esprit,  valoir  son 
opinion,  et  louer  à  propos,  d'uiie  manière  dé¬ 
licate,  son  diiier  et  ses  vins  :  c'est  le  moyen  le 
plus  sûr  de  gagner  ses  bonnes  grâces  et 
d'être  souvent  invité*  De  son  côté,  le  maître 
de  maison  lâchera  de  dire  à  chacun  quelque 
chose  d’agréable.,  de  partager  également  son 
auenlion  et  ses  soins,  et  de  faVe  en  sorte 
qu'on  le  quitte  aussi  content  de  son  esprit  que 
de  sa  lahlo.  —  Vov.  Coiivive, 

Hula;;4i.  V  in  d’Lspagne  d'un  parfum  et 
d’im  goût  fort  agréables.  Il  est  stimulant,  io¬ 
nique,  et  convient,  en  quantité  modérée,  aux 
convalescents  qui  ont  besoin  d'être  restaurés 
et  aux  estomacs  faibles. 

ilougc  et  blanc  onctueux  d'un  beau  jaune 
quand  il  est  vieux.  Il  se  conserve  longtemps, 
se  sert  au  dessert,  et  se  vend  de  2  fr.  2i>  c.  à 
4  fr.  25  la  bout.  Novembre  1854;  il  contient 
17  à  18  degrés  d'alcool. 

llùhijs;u.  Les  raisins  de  Malaga  ne  démen¬ 
tent  pas  la  juste  renommée  de  l'excellent  vin 
de  ce  pays. 

llalariual  Genre  do  pois¬ 

sons  osseux  de  l’ordre  des  acanthoptérygicus 
et  de  la  fomille  des  jones  cuirassées.  On  n'en 
connaît  bien  qu'une  espèce,  le  Mahirmat((rïÿ/a 
ca(cEpftrada,  L,),  qui  liabite  les  parties  de  la 
Méditerranée  qui  sont  situées  à  l'occident  ;  son 
corps  est  d’un  beau  rouge,  couvert,  sur  les 
flancs,  d'une  teinte  dorée  et,  sous  le  ventre, 
d'un  blanc  pins  ou  moins  argenté.  Sa  chair, 
d'un  goût  agréable ,  est  de  facile  digestion,  et 
peut  convenu'  à  des  convalescents, 

Vun  blanc  de  Bourgogne.  228 
litres,  1844-46,  200  fr.  ;  1848-51,  130  fr. 

lliilic|iio  (AcinE).Son  nom  lui  vient  de  la 
pomitie  fiWniwm).  Presque  tous  les  fruits  à 
pépin  en  contieiinont.  Les  poires,  les  prunes 
sauvages,  la  joubarbe  des  . toits  ,  les  baies  du 
sorbier,  du  sureau  noir,  de  répine-vincUe,  etc. 
C'est  de  cet  acide  que  ces  fruits  lireul  leur  goût 
aigrelet. 

(Malpighia).  Genre  de  la  clé- 
candric  trigynie  et  de  la  famille  des  Malpighia- 
cées  à  laquelle  il  donne  son  nom.  Parmi  les 
vingt  espèces  de  cc  genre  décrites  par  de  Jus¬ 
sieu,  il  en  est  deux  que  nous  menLionnerons 
ici, 

1“  Le  Malptgiiîïïr  glabre  {Malpigtûa  gla-- 
bra);  arbrisseau  qui  croît  dans  les  parties 
chaudes  de  P  Amérique,  où  il  porte  le  nom  de 
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cerisiet  des  Antilles;  son  fruit  est  une  sorte  de 
drupe  rouge,  de  la  forme  et  de  îa  grosseur 
d'une  cerise,  d'une  saveur  aigrelette;  on  le 
niange  seul  ou  avec  du  sucre.  Il  est  rafraîchis¬ 
sant.  CeUe  espèce,  cultivée  dans  nos  jardins 
comme  plante  d’ornemcnl,  développe  ses  Heurs 
de  janvier  à  juillet.  I)  lui  faut  la  serre  chaude 
pendant  Thiver  et,  pendant  Tété,  une  exposi¬ 
tion  méridionale* 

Le  MALPtoiitKR  BRULAiVT  (  Mülpigkm 
nre?is)  \  il  croît  naturelleinenl  aux  Antilles;  il 
est  connu  en  Amérit]iie  sous  les  noms  de  bois 
capiimne^  cermeî^  de  Courwith,  etc.  Cet  arbris¬ 
seau  peu  élevé,  dont  les  rameaux  sont  glabres, 
donne  après  la  floraison  des  fruits  ou  drupes 
globuleux,  de  la  couleur  et  de  la  grosseur 
d'une  cerise^  que  l'on  mange  aux  Antilles,  sur¬ 
tout  confits  au  sucre;  ces  fruits  sont  astrin¬ 
gents;  on  les  emploie  avec  succès,  ainsi  que 
l'écorce  de  ce  môme  arbrisseau,  contre  la  diar¬ 
rhée,  les  hémorragies,  etc.  Cette  espèce,  cul¬ 
tivée  comme  la  précédente,  porte  des  fleurs  qui 
SC  développent,  dans  nos  climats,  de  juillet  h 
ocLol>re. 

Hall,  On  nomme  ainsi  Torge  germée,  sé¬ 
chée,  dont  on  a  séparé  les  germes,  et  qui  sert 
à  la  fabrication  de  la  bière, 

Halvoinie.  Via  qu'on  récolte  dans  Fîle  de 
Malvoisie,  en  Grèce.  Il  est  d'un  goût  exquis, 
sucré,  tonique  et  stimulant.  C'est  un  des  vins 
étrangers  les  plus  recherebés.  Malhciiroiisc- 
ment  la  jdupart  de  nos  malvoisies  sont  fabri¬ 
qués  de  toutes  pièces  à  Paris  ou  nous  viennent 
du  midi  de  la  France.  On  doit  le  boire  comme 
de  la  liqueur,  c'est-à-dire  modérément. 

II  coûte  de  3  fr.  50  c.  à  6  fr.  la  bouteille,  et 
de  2  fr,  25  c.  à  4  fr,  50  c.  (novembre  1854),  et 
contient  de  ir>  à  \1  degrés  d’alcool. 

fflalvfii^sie  de  Ténkriffe  (Vin  de).  Afri¬ 
que,  Hougo,  3"^  service.  16  à  17  degrés. 

HiilvoUie  (Vin  de)*  Provence  (Bouches- 
du-llhône) .  Vin  de  liqueur,  3^  classe.  15  à 
16  degrés* 

niamel  [.tfnmwea)*  Genre  de  la  polyandrie 
monogamie  et  de  la  famille  des  clusiacées-garci- 
iiiées  de  Linné,  Parmi  les  espèces  que  renferme 
ce  genre,  il  est  un  très-bel  arbre  des  Antilles 
que  l’on  nomme  dont  les  Heurs  ont 

une  odeur  suave,  et  dont  les  fruits,  qui  sont 
du  volume  de  la  tète,  ont  une  saveur  douce, 
aromaiique  et  agréable.  Ce  fruit  est  on  ne  peut 
plus  estimé  à  Siünt-homingue* 

.llantlariiieiiï.  Ce  sont  de  jolies  petites 
oranges  de  Malte  de  couleur  riche,  grosses 
comme  une  pomme  de  reinette.  Elles  ont  la 
peau  un  peu  molle  et  épaisse*  leur  odeur  est 
aromatique,  leur  saveur  exquise*  Elles  sont  en 
général  assex  chères. 

H  aii^oiiïiilaii  QU  Man^ofülan  (CnreinfaL 
Genre  de  la  dodécandrie  monogynie  et  de  la 
famille  des  elusiacées  ou  gutlifères.  Parmi  les 
différentes  espèces  de  ce  genre,  la  plus  re¬ 
marquable  est  le  MaxgousTxSN  cultivé  ((lor- 
ciîtia  mawÿOif/aïtfl).  bel  nrl>re.  originaire  des 


Moluques,  mais  qui  est  très- répandu  dans 
l'Inde  et  dans  une  grande  ]>arhe  des  régions 
intertropicalcs  où  on  le  cultive  k  cause  de 
sou  fruit.  Ce  fruit  a  le  volume  d’une  orarige 
moyenne;  son  péricarpe,  de  couleur  foncée, 
forme  une  sorte  d'écorce  spongieuse  qui  ren¬ 
ferme  une  pulpe  molle,  fondante,  blanche  et 
succulente,  d’une  saveur  très-agréable,  légère¬ 
ment  acide  et  exhalant  une  odeur  de  framboise* 
On  mange  ce  fruit  cru,  après  l'avoir  dépouillé 
de  son  écorce;  on  en  fait  des  coritiiiires:  il  est 
rafraîchissaiU  et  un  peu  laxatif;  il  convient  aux 
cüiivalcscciits  et  aux  malades.  On  lui  attribue 
des  propriétés  contre  les  lièvres*  le  scorbut,  les 
iiidammations,  etc.  ï/écorce  périearpienne  de 
ce  fruit  est  regardée  comme  astringente  et  ver¬ 
mifuge;  on  la  confit  au  sucre  et  ou  l’emploie 
avec  avantage  dans  les  flux  dysscnlériques.  Les 
graines,  radénnées  dans  la  "pulpe,  sont  angu¬ 
leuses,  velues  et  munies  d’une  arillc;  elles  ont 
la  saveur,  la  couleur  et  la  consistance  des  châ¬ 
taignes. 

1!  y  a  encore  d'autres  espècesde  Mangoustans 
dont  les  fruits  sont  comesLibles,  et  entre  aulres 
le  Camboght  guîta,  de  Limié,  arbre  qui  fournil 
la  gomme-giuie* 

niaii^iic.  Fruit  du  manguier. 

xlluBi^uU^r  {Mattgifera).  Genre  de  la  peu- 
taiidrie  monogynie  et  de  la  famille  des  anacar- 
diacées.  Les  espèces  qui  composent  ce  genre 
sont  des  arbres  originaires  de  Tlndc,  La  plus 
connue  et  la  jdus  intéressante  de  ces  espèces 
est  le  Manguier  îles  Indes  [Mangifera  Indien), 
originaire  des  Indes- Orientales  et  cultivé  à 
nie  de  France  et  dans  l'Amérique  îiiterlropi- 
cale.  Ce  bel  arbre  donne  des  fruits  qui  por¬ 
tent,  aux  Antilles,  les  noms  de  mangue  ou 
rnango:  ces  fruits,  qui  varient  de  cotdcur  sui¬ 
vant  la  variété  k  laquelle  ils  apparlienneiu,  sont 
jaunes,  verls  ou  rouges,  du  volume  d’un  petit 
melon  ;  ils  pèsent  environ  un  demi-kilogramme. 
Certaines  variétés,  comme  à  Java,  atteignent  un 
poids  qui  va  de  2  à  3  kilogrammes.  Ce  fruit  qui 
a,  à  peu  près,  la  forme  d'un  rein,  a  une  chair 
jaune,  un  peu  filandreuse,  fondimtc*  de  saveur 
sucrée  et  très-agréable  ;  il  constitue  un  aliment 
abondant,  sain,  nourrissant,  adoucissant  et  ra* 
fraichissanl.  Le  manguier  tlcurit  et  fruclîlie  en 
avril,  mai,  juin  et  juillet.  Un  le  mange  au  na¬ 
turel  et  sans  préjiaration,  ou  bien  cuit  ou  salé. 
On  le  mange  encore  pelé,  coujié  par  tranches 
et  assaisoîiné  avec  du  vin,  du  sucre  et  des  aro¬ 
mates.  On  en  fait  des  compotes  et  des  conli- 
Uircs.  Lorsqu'il  est  cueilli  jeune,  on  lo  confit 
au  vinaigre,  k  la  manière  des  cornichons,  qu’il 
renq>îacc  sans  désavantage. 

Il  y  a  encore  deux  espèces  du  même  genre 
dont  le  fruit  est  comestible  *  cc  sont,  !c  Man- 
glfera  felida,  grand  arbre  de  la  Cochinchine  cl 
des  Moluques;  son  fruit  est  cordiforme  et  pu- 
bescent  k  la  surface;  et  le  Maugifera 
de  Fîle  Maurice,  dont  le  driij)e  est  globuleux. 

Le  fruit,  l'écorce  et  les  feuilles  de  certaines 
variétés  du  manguier  sont  doués  de  plusieurs 
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[iropriélés  médicinalf^s  fort  esLjnn5oâ,  ce  qui 
tail  qiiece  l^cI  arhre  est  un  des  ]ilu:^  utiles  que 
[ïOssWeni  les  contrées  chaudes  do  notre  globe. 

!Qla]iî;î;iit'lto.  On  tlonnc  le  nom  de  mani- 
giieUe  et  celui  de  grniues  de  paradif^  aux  se¬ 
mences  do  {/raiiiim  parudm  ^  de 

Linné,  plante  de  Madagascar,  de  Coylan  oL  de 
Guinée.  Cos  semences  de  saveur  chaude  el 


poivrée  sont  (ros-arornaliifucs:  elles  sont  em¬ 
ployées  raremciu  aujcmrd  luii. 

llaiiicir  (  J^dropka  manihot  ).  Médiciniar 
cassave.  Plante  de  la  famille  des  euphorbes. 
Isa  racine,  tonnée  de  gros  luheiciiles  cliarnus 
et  ovales,  contient  tout  à  la  fois  un  suc  acre, 
volatil,  vénéneux,  et  une  fécule  alimentaire 
Lrès-rcclicrcliée  en  Amérique. 

Ou  fabrique  avec  cette  fécuto  un  j>aiii  a|jpe!é 
|ïaiii  de  Cassave,  jaune  en  dehors,  blanc  en 
dedans,  d  au  goiil  fort  agréable,  Il  est  nour¬ 
rissant,  de  facile  digestion  cl  sc  coaserve 
très-bien  a  l  abri  de  1  bumidité- 
Suivaiil  MM.  RoiiLroii  cl  üenry,  le  principe 
vénéneux  du  suc  de  manioc  est  l’acide  hvdrb- 


oyanique;  ou  parvient  facilement  à  le  détruire 
en  luélangeaui  avec  de  Teau  U  racine  broyée 
et  privée  de  sou  écorce  dans  uii  sac  d’écorce 
de  palmier,  en  exprinmiiL  le  suc  e!  en  sus¬ 
pendant  le  sac  dans  une  cheminée  jusqu  à  par¬ 
faite  dessiccation.  (lotte  racine  ainsi  préparée  et 
[mlvérisée  constitue  la  farine  de  cassave,  nié- 
iange  d'aniîdon,  de  iibre  végétale  et  d'un  peu 
d'extractif. 


La  fécule  blanche  que  laisse  déposer  le  suc 
de  la  racine,  n'esL  autre  chose  que  de  l’amidon; 
celte  féiuile.  lavée  et  séchée  à  plusieurs  fois  dif- 
fér eûtes,  coiistiLiie  le  sagou  blanc  ou  lapioka. 

illaqtiercaii  {.Scomlirr).  Genre  de  pois¬ 
sons  osseux  do  Tordre  des  acantlioptérygiens 
et  Je  la  faniilic  des  scojnbéro'ides*  Le  maque- 
rcan  est  un  poisson  de  mer;  sa  chair  est  nour- 
rLsâaule,  mais  tTassez  difficile  digestion,  et  ne 
convient  ni  aux  convalescents,  ni  aux  esto¬ 


macs  faibles  et  délicats. 

I-a  cuisine  s'esi  emparée  de  cet  excellerit 
poisson  pour  en  varier  les  apprCts,  et,  ([uoique 
celui  à  la  mai  Ire  ü  hôtel ,  c'est-à-dire  cuU  sur 
le  gril  dans  un  papier  gras,  femlu  [lar  le  dos 
CL  farci  d’uubüii  iuorceau  de  beurre  frais  manié 


de  fines  herbes,  soit  le  jdus  en  usage,  on  voit 
les  maquereaLix  paraître  sur  les  bibles  somp¬ 
tueuses,  taïuôL  à  l'espagnole  et  i>iquüs,  luiUot 
à  la  tlamandc  en  caisse,  à  la  Périgord,  en  fri- 
candcïiux  ,  aux  écrevisses,  en  côlcleitcs,  en 
papiUoUes.et  même  en  potage.  Du  les  accom¬ 
mode  encore  au  gras  ,  après  avoir  fait  suer  du 
jambon  et  les  avoir  anosés  d'une  bonne  es¬ 


sence  lorsqu'ils  sont  dressés.  Celle  dernière 
méthode  est  cxUèmenieul  succulente  et  même 


aphrodisiaque,  i.es  maquereaux  convieintcnt 
donc  ainsi  aux  a|j|)étils  à  stimuler  et  aux  Lem- 
jiéramen Is  I y mpliuli i j ues . 

I.a  meilleure  manière  fie  les  manger,  c’est 
de  les  nietlrc  sur  le  griC  dans  un  papier  builé, 
de  les  teulre  par  le  dos.  oL  au  inoinent  de  les 


servir,  d'introduire,  dans  cette  ouverture,  im 
morceau  de  beurre  extrêmement  frais  ,  manié 
de  lines  herbes.  La  chaleur  du  maquereau  fait 
fondre  le  bourre,  et  c'est  la  sauce  qui  en  dé¬ 
coule  que  Ton  appelle  une  maiire-dliéteL  — 
Voy.  ce  mot. 

Mais  si  le  beurre  tvest  pas  parfaitement 
frais,  si  le  plat  sur  lequel  on  dresse  le  maque¬ 
reau  n’csl  pas  brûlant,  cette  sauce  cesse  d'être 
bonne  ;  elle  se  tige  même  en  peu  d'instants* 

il  est  prélerable  de  servir  séita rément  une 
sauce  maîLrc-d'hôtel  (  Voy.  ce  mot),  et  Tou  mange 
le  maquereau;  chacun  fend  le  sien  par  le  dos 
sur  son  assiette,  et  y  iutroduil  aussitôt  celte 
maître-d’liôteh  dans  laquelle  ou  ne  met  qu’une 
pincée  de  farine,  et  dont  le  jusde citron  relève 
merveilleusement  le  goût. 

iUii<|iiereuu\  a  la  M.viïLu:-TTnùTeL.  Ayez 
des  maquereaux  bien  frais,  et  après  les  avoir 
vidée,  parés,  nettoyés  et  fendus  en  longueur 
du  côté  du  dos  de  1  animal,  metlcz-les  sur  un 
plat  de  faïence  ou  de  terre  et  les  faites  mariner 
une  demi-heure  environ  avec  de  Tlmile,  du  sel 
fin  et  quelques  branches  de  persil.  Meilez-les 
sur  le  gril  et  prenez  bien  garde  que  la  laitance 
se  jïerde  ;  quand  ils  sont  bien  cuits ,  dressex- 
les  et.  avec  une  cuiller  de  bois,  introduisez- 
leur,  dans  le  dos,  une  maître-d'liôtel  froide 
que  vous  aurez  forcée  de  jus  de  citron  j  et  ser- 
vez-lcs  bien  chauds. 

La  laitance  du  maquereau  est  un  manger 
très-délicat  cl  très-agréable;  on  Taïqjrêle,  de 
nièiiie  que  les  laitances  de  carpe  et  de  hareng j 
en  friture,  en  caisse,  eji  papillolles  farcies,  au 
gratin  maigre,  etc.  ;  on  en  fait  encore  des  gar* 
iiitLiies  Je  ragoût  au  vin  blanc,  et  ou  s'en  sert 
pour  foncer  des  tourtes  au  poisson.  Eïilrée. 

Ce  mets  est  cxcilant  et  échauffant;  il  ca  faut 
manger  avec  modération. 

IOÉtii|tiert*au%  vt  x  vi:  axKS  a 

L'AxciEx.xn  Mi)î)K.  Avez  des  maquereaux  et 
farcissez-les  avec  des  groseilles  à  moitié  mûres 
qtie  vous  aurez  eu  soin  de  bien  éplnclier  et  épé- 
inaer;  ajoutez  à  celle  farce  un  peu  de  chair 
d'iinguille  de  mer  ou  de  hareng  frais  ,  du 
bcuiTc  frais,  des  fuies  herbes,  du  sel  et  du 
poivre  de  Cayenne.  Lorstpic  les  maquereaux 
sont  farcis,  iaites-les  cuire  dans  de  Teau  salée 
avec  l>curre,  oignons  et  quelf|ues  iruiicbes  de 
racines;  lorsque  vos  poissons  sont  cuits, 
faitcs-lcs  égoutter  et  les  servez  masqués  par 
une  sauce  au  beurre  que  vous  préimrercz  de 
la  manière  suivante: 

Ayez  doux  poignées  de  groseilles  à  niaque- 
rca  II  à  moitié  mûres,  après  les  avoir  ouvertes 
en  deux  et  en  avoir  retiré  les  [lépius,  failcs-lcs 
biancbîrdans  de  Teau  de  sel  ;  égouLtez-les,  je- 
tez-les  dans  votre  sauce  au  beurre  dans  latjuelle 
vous  ajoutcrcy.  un  peu  de  crème  doulile  et  un 
peu  de  muscade  râpée.  Celte  manière  de  man¬ 
ger  les  maqueieaux  est  fort  ancienne  et  ne 
manque  pas  d'agrément.  Ce  mets  ne  convient 
qu'aux  ^^toma^s  ll1bust^!  s.  Entrée. 

]t3uiui^c|ulii  Liepu  lu  ah  oobrpic  iar  e  av^r 
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une  petite  cerise  noinmëû  en  Italie  Marasea,  Le 
marasquin  de  Venise,  de  Bologne  et  de  Üalmatiû 
est  une  liqueur  douce,  ionique,  et  dont  il  ne 
faut  pas  niésuser. 

On  fait  encore  le  marasquin  avec  plusieurs 
autres  sortes  de  fruits,  tels  que  pêches,  gro¬ 
seilles,  fraises,  framboises,  abricots,  prunes, 
coings,  etc.  Enfin,  il  y  a  le  marasquin  de  Zara. 
Cette  liqueur  est  excitante,  et  ne  convicnl  ni 
aux  malades,  ni  aux  convalescents,  ni  aux  per¬ 
sonnes  irritables. 

üliirAi^quiii  DE  Zara,  Dalmatic*  Liqueur 
composée  avec  des  merises,  des  framboises, 
feuilles  de  framboisier,  noyaux  de  pêches  et 
iris  de  Florence. 

Cette  liqueur  participe,  par  le  fait  des  élé¬ 
ments  i[ui  entrent  dans  sa  composition,  aux 
inconvénients  et  aux  avantages  des  liqueurs  al¬ 
cooliques.  (Voy.  cesmoîH.)  Elle  a,  déplus,  une 
propriété  toxique  qui  lient  à  l'acide  hydro- 
cyauique  qui  s'y  rencontre,  et  qui  est  duc  à 
la  présence  des  noyaux  de  merises  et  de 
pêches  qu'on  jointaux  fruilsdeslinésà  saprépa- 
ration  ;  aussi  doil-on  n'en  user  que  très-sobre- 
ment,  ainsi  que  Ton  doit  faire  pour  le  kirsch* 
wasser* 

Mlirbl^ée  DE  VEAU,  HOEUF  ET  COCHON* 

C'est  une  préparation  en  usage  cbez  les  char¬ 
cutiers,  et  qui,  comme  tout  ce  qui  tient  au 
porc,  doit  être  consommée  avec  ménagement 
par  les  estomacs  délicats. 

On  prend  un  nombre  égal  d'oreilles  de  veau 
et  d'oreilles  de  cochon  ;  on  les  inel  dans  une 
marmlLe  avec  une  noix  de  jambon ,  un  tilet  de 
bœuf,  sel,  poivre,  écbalottes,  thym,  basilic; 
on  mouille  avec  de  bon  bouillon;  à  la  moitié 
de  la  cuisson,  on  ajoute  nue  bonne  poularde; 
après  cuisson ,  on  désosse  toutes  ces  viandes, 
on  les  mélange  en  les  coupant  par  morceaux 
plats  et  en  les  serrant  bien  :  on  couvre  le  tout 
d'tine  bonne  sauce  de  velouté  et  d'essence  de 
jambon.  Enlrêe. 

llareuKi^iTi  (Voy.  Sangf/ter).  C'est  le  petit 
de  la  laie;  Ü  se  mange  en  août,  cuit  A  la  broche, 
farci  ou  non  ;  il  est  d'un  bon  goùl,  sacbaîr  est 
assez  tendre  et  agréable,  mais  lourde  et  trop 
muqueuse*  Cet  héritier  présomptif  du  roi  des 
forêts,  malgré  sa  noble  et  sauvage  origine  ,  ne 
vaut  pas  les  trais  d’une  indigestion. 

I.c  marcassin  ne  sc  montre  guère  qu'à  la 
broche.  On  le  pique  partout  de  petit  lard  ,  à 
la  réserve  du  cou  et  de  la  tête,  et  on  le  sert 
pour  rôt.  Il  passe  pour  un  mets  délicat,  de  bon 
goût,  ei  sa  chair,  quoique  nourrissante,  se  di¬ 
gère  assez  facilement.  Cependant  les  personnes 
délicates,  celles  qui  relèvent  de  maladie,  foronl 
bien  de  s'en  abstenir. 

iVisireiiiAe^.  Les  huîtres  de  Marennes  sont 
considérées,  à  juste  titre,  comme  les  meilleures 
que  l’on  jnjisse  manger, 

llaret  (Vin  de},  cru  de  rUormitage,  Dau-* 
pliiné  (Drôme)  :  rouge  1"*  classe,  12  à  13  de- 
g  rés . 

iHarouil  (Vin  de),  Champagne  (Marne)  : 


blanc,  ire  classe,  ^3  à  ü  degrés;  et  rouge, 
3®  cbisso,  11  à  12  degrés. 

(Bordeaux)  :  rouge, 
228  litres,  1844-46,  600  fr.;  1848-49,  450  Ir.; 
1  fr.  50  c.  à  2  fr.  la  bouteille  (novembre  1854), 

Slarioiibad  {Bohême),  Ce  sont  les  mômes 
eaux  que  celles  de  Carlshad;  seulement  elles 
sont  froides,  tandis  que  celles  de  Carisbad  ont 
une  température  élevée.  On  les  prescrit  dans 
les  mêmes  circonstances,  Elles  possèdent  de 
plus  la  propriété  toute  spéciale  do  rappeler  le 
lîux  hémorroïdal  supprimé,  La  dose  en  est  de 
deux  verres  le  malin. 

Atari iiadc.  Assaisonnement  dans  lequel 
on  trempe  les  viandes  et  le  poisson  avant  de 
les  faire  cuire.  Une  marinade  se  compose  de 
vin  on  tie  vinaigre,  quelquefois  de  tous  les 
deux  à  la  fois,  de  sel,  d'épices,  d'iierbes  aro¬ 
matiques,  de  ronds  de  citrons,  etc,  B  y  a  en¬ 
core  lîne  autre  espèce  de  marinade  dont  Thuile 
est  la  base. 

Les  marinades  sont  plus  ou  moins  excitantes 
et  échauffantes,  selon  la  dose  d'épices  et  d'a¬ 
romates  que  Ton  a  fait  entrer  dans  leur  com- 
]>ûsitiûn  ;  mais  elles  relèvent  fort  agréablement 
le  goùl  des  substances.  Les  marinades  ne  con¬ 
viennent  qifen  état  de  santé. 

Alüriiier.  Opémlion  qui  consiste  à  faire 
séjourner,  plus  ou  moins  de  temps,  les  viandes 
et  le  poisson  dans  des  préparations  de  haut 
goût,  dans  le  but  ou  de  rendre  ces  viandes 
plus  tendres,  ou  d'augmenter  leur  sapidité 
naturelle,  ou  de  les  conserver  plus  longtemps. 

Alarjalaine  (J/fyor«?iu).  Genre  de  la  didy- 
namic  gymnos[>ermie  et  de  la  famille  des 
labiées.  Parmi  les  espèces  peu  nombreuses  qui 
composent  ce  genre,  il  en  est  une  générale¬ 
ment  connue  et  très-répandue  dans  nos  jardins; 
c'est  la  viarjolaiiie  conimune  ,  plante  originaire 
de  l'Amérique  septentrionale.  Cette  plante  est 
estimée  pour  Fodeur  agréable  qu'elle  exhale; 
sa  saveur  chaude  et  son  odeur  aromatique  la 
font  employer  comme  condiment  dans  certai¬ 
nes  préparations  culinaires. 

La  marjolaine  est  stimulante  et  favorise  le 
travail  de  la  digestion;  il  ne  faut  pas  faire 
abus  cependant  de  son  emploi.  Les  convales¬ 
cents,  à  la  suite  d'affections  intlammatoires 
surtoui,  n'en  doivent  pas  faire  usage, 

Al  nrjoliiiiic  [Origanum  majorana).  Con¬ 
diment  de  haut  goût  estimé  dans  le  midi;  se 
récolte  toute  l'amiée, 

I,a  marjoiaine  est  une  plante  odoriférante 
qui  s'emploie  moins  souvent  que  le  thym,  quoi¬ 
qu'il  serve  aux  memes  usages.  On  en  nourrit 
iitilemeni  les  bqunsquelques  jours  avant  de  les 
luerj  dans  Tespérance  de  leur  donner  un  goût 
de  lai)in  de  garenne.  Ün  remploie  fraîche. — 
\  oy.  Stvnnlant. 

JlarDieliiile.  Sorte  de  coniiture  dans  la¬ 
quelle  en  Ireiil  des  fruits  et  du  sucre,  convertis, 
par  une  cuisson  suffisante,  en  un  mélange  ou 
[ir^aration  que  l'on  peut  conserver 

Mnritielade  o’abricot^  Faites  blanchir 
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vos  abricots  à  l’eau  bauillantej  après  en  avoir 
ôté  les  noyaux;  enîeve?- -  les  ensuite  avec 
récumoire  el  mcttez-les  égouLler  sur  un  Ui- 
mis  de  crin.  Faiies  cuire,  à  la  petite  plume, 
aillant  de  sucre  que  vous  aurez  en  poids 
bricots,  et  mettez -y  successivement  les  fruits 
entiers  ou  coupés  par  quartiers.  Après  deux 
ou  trois  bouillons,  meUez-les  refroidir  afin 
nu*ils  se  dégorgent  et  qu'ils  prennent  sucre. 
Faites  ensuite  revenir  votre  sirop  k  la  meme 
cuisson;  remettez-y  les  fruits,  faiies-les  bouil¬ 
lir  pendant  cinq  ou  six  minutes,  après  quoi 
vous  les  mettrez  dans  les  pots,  en  ayant  soin 
dû  ne  fermer  ces  derniers  qu'aprôs  un  entier 
refroidissement  de  la  marmelade. 

Si  vous  voulez  mêler  quelques  amandes  à  la 
marmelade ,  ayez  soin  de  ne  le  faire  qu’après 
leur  avoir  fad  jeter  quelques  bouillons  dans 
de  Teau  sucrée. 

On  opère  encore  sur  les  abricots  après  les 
avoir  pelés;  puis  on  passe  la  composition  au 
tamis  de  crin;  ce  dernier  mode  do  préparation 
fait  de  plus  belle  marmelade;  mais  il  est  cer¬ 
tain  que  celui  que  nous  avons  indiqué  en 
premier,  donne  une  confiture  beaucoup  plus 
savoureuse  que  lorsqu'on  a  enlevé  la  peau  des 
fruits. 

La  marmelade  d’abricots  est  rafraîchissante 
et  d'assez  facile  digestion;  néanmoins  il  faut 
en  manger  avec  modération,  surtout  dans  les 
convalescences  et  dans  la  vieillesse-  Dessert> — 
Voy.  Abricots, 

Marmelade  de  cebises.  Choisissez  de 
belles  cerises  bien  mûres;  ôtez-en  les  queues 
et  les  noyaux  ;  faites-Ies  cuire  dans  un  sirop 
de  sucre,  dans  la  proportion  de  üOO  grammes 
pour  750  grammes  de  cerises  ;  enlevez  les  ce¬ 
rises;  faites  cuire  le  sirop  au  grand  perlé,  puis 
remettez  les  cerises,  écumez  et  remuez  sou* 
vent.  Au  bout  d’une  heure  la  conüturc  est 
faite.  On  procède  ensuite  comme  pour  les  au¬ 
tres  confitures.  Celte  confiture  est  saine,  ra¬ 
fraîchissante,  el  convient  à  peu  près  à  tout  le 
monde. 

On  la  permet  aux  convalescents,  et  quel¬ 
quefois  même  aux  malades.  Dessert, 

Mnrmelîide  dk  col^çs,  Ou  opère  comme 
il  est  dit  à  rarlicle  Uarmetûde  de  poires. 

Cette  marmelade  est  très-asiririgentc  ;  elle 
resserre  encore  plus  quo  celles  de  poires. 
Dessert. 

ülcirmclnde  D'ÉconcF:s  de  cithons,  Pre¬ 
nez  les  zestes  de  quinze  à  vingt  citrons;  niet- 
tez-les  dans  feau  bon  il  lame,  quand  iis  com¬ 
mencent  k  se  ramollir,  relirez-tes  et  jetez -les 
dans  Vem  froide;  puis,  après  les  avoir  bien 
égouttés,  pilez-Ies  fortement  et  faites-les  pas¬ 
ser  à  travers  un  tamis  de  crin.  Lorsque  tout 
est  passé,  pesez  et  meitez  750  grammes  de 
sucre  par  500  grammes  d’écorce.  Mettez  le 
tout  dans  une  bassine  sur  le  feu,  après  toute¬ 
fois  avoir  clarifié  et  fait  cuire  votre  sucre  au 
fort  perlé,  el  failes  bouillir  en  rcmuaiu  sans 
cesse  avec  la  spatule  :  quand  la  marmelade  est 


lit 

assez  cuite,  vous  la  retirez  du  feu  cl  la  meUez 
dans  les  pots, 

Faites  de  même  toutes  les  marmelades  aux 
écorces  d'oranges,  de  cédrats,  de  bergamotes, 
de  bigarades,  de  mel roses,  etc* 

Ces  différentes  niarmehides  sont  saines  et  ra¬ 
fraîchissantes;  les  convalescents  doivent  s'en 
abstenir  ou  n’en  manger  qu'avec  beaucoup  de 
modération.  Dessert, 

.llariuehicle .  d’épine-vinette.  Fgrmiez 
des  baies  de  belle  épine-vinette  bien  mure; 
liiites-les  bouillir  dans  une  quantité  d'eau  suf¬ 
fisante;  après  quelques  bouillons,  réduisez-les 
en  pulpe,  ajoutez  à  cette  pulpe  un  poids  égal 
de  sucre,  et  procédez  comme  pour  les  autres 
marmelades. 

CeLte  confiture  est  saine,  agréable,  rafraS- 
cliissanlc,  légèrement  acide;  elle  cûnvieiu  aux 
jeunes  gens,  aux  tempéraments  bilieux,  aux 
estomacs  chauils*  Les  convalescents  n’en  doi- 
venl  faire  usage  qu’avec  beaucoup  de  sobriété 
et  autant  que  le  médeciu  le  leur  permet  ira. 
Dessert 

llarmelade  de  fuaises.  Ayez  de  belles 
fraises  de  bois  bien  mûres,  épluciiez-les  ;  dis- 
posez-ies  par  couches  que  vous  couvrirez  de 
sucre  en  jjoudre,  et  laissoz-lcs  ainsi  macérer 
pendant  une  heure,  une  heure  et  demie;  écra- 
sez-lcs  ensuite  dans  un  mortier  de  marbre,  en 
ajoutant  du  sucre  jusqu’à  consistance  d'une 
marmelade  ordinaire.  Cette  opération  faite,  in¬ 
troduisez  votre  mélange  dans  des  bocaux  de 
verre  que  vous  Ijoucherez  herméliquemenlavec 
un  bouchon  de  liège,  puis  vous  [dongerez  les 
bocaux  dans  un  bain-marie,  dont  l'eau  sera 
entretenue  en  ébullition  fcspace  de  deux  heu¬ 
res  ;  au  bout  de  ce  temps,  retirez  du  feu,  et, 
quand  l’eau  du  bain-marie  sera  suffisamment 
refroidie,  retirez  les  bocaux. 

Cette  excellente  marmelade  est  rafraïeliis- 
saule,  mais  die  se  digère  assez  difficilement 
quand  on  en  fait  excès.  Hile  convient  géDéra- 
lemcnl  aux  personnes  en  bonne  saule  ;  lescslo- 
macs  iiaresseux,  froids  et  faibles,  ainsi  que  les 
personnes  eu  convalescence,  feront  bien  de 
s'en  alistcnîr  ou  de  n'en  nsor  qu’avec  beau¬ 
coup  de  modération.  Dessert 

llünitelndc  DE  fîiamiioises.  Ayez  de 
belles  framboises;  épIucliez-les  et  faitcs-les 
macérer,  pendant  trois  ou  quatre  heures,  avec 
du  sucre  en  poudre.  Mettez  ensuite  le  tout  dans 
une  bassine  et  faites  cuire  à  grand  fou.  Quand 
les  framboises  sont  bien  fondues,  passcz-les 
à  travers  un  tamis  assez  fin  pour  que  les  grai¬ 
nes  ne  puissent  le  traverser.  RemeUezensuiie, 
dans  la  bassine,  les  framboises  avec  le  rcsledu 
sucre,  achevez  vivement  de  cuire,  et  quand  la 
marmelade  est  de  consistance  convcnablü,  olcz 
la  bassine  du  feu  et  mettez  en  pot  suivant  le 
mode  ordinaire. 

fl  faut  meUre  du  sucre  dans  la  proportion 
de  Ü25  grammes  par  500  grammes  de  fram¬ 
boises. 

Celte  confiture  est  rafraîchissante*  mais  un 
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peu  froide,  d'assez  difficile  digestion;  il  faut 
en  manger  modérément,  particuiicreiTieni  les 
convalescents,  les  vieillards  et  les  personnes 
dont  restornac  csi  paresseux,  froid  et  délicat. 
DeîiS(jrL 

.Ylarmeliicle  dk  PKcniiis*  Ayez  des  poches 
craiiLomne  bien  mûres;  ôtcz-cn  ia  peau  et  les 
noyaux;  rangez -les  par  couches  ffue  voussau- 
]jouürerez  de  sucre  ;  et  laisscz-les  ainsi  pendant 
douze  ou  quinze  heures  dans  un  eiidroU  frais* 

Mettez,  au  bout  de  ce  temps,  vos  pèches 
dans  une  liassinc  avec  au  moins  5Ü0  grani’ 
mes  de  sucre  par  500  grammes  de  fruit;  laites 
houillir  et  mimez.  Cassez  quelques  noyaux  ; 
pelez  les  amandes;  faites-leur  jeter  mielques 
bouillons  dans  de  l'cau  sucrée  et  mèlez-les  a 
la  marmelade  après  <tue  cetlc  dernière  a  été 
passée  au  lanns  de  crin. 

Si  Ton  met  75ü  grammes  de  sucre  par  500 
grammes  de  pèclies,  on  fera  bouillir  hoam-onp 
moins  longtenqis  la  mannehidc*  ce  qui  lui 
conservera  davantage  le  goût  et  le  parfum  de 
la  pêche - 

On  peut,  si  Ton  veut,  se  dispenser  de  passer 
au  tamis  de  criti  la  marmelade* 

Celle  confiture  est  rafraîchissante:  mais 
froide  cl  d’assez  diflicile  digestion;  il  faut  en 
manger  avec  niodérafion ,  surtout  lorsqu'on 
n'esi  plus  jeune  ou  que  l'on  est  eu  état  de 
convalescence.  Les  estomacs  froids,  délicats  et 
paresseux  doivent  aussi  s'eu  abstenir  complé- 
temcnl.  En^reme^s. 

iiii  i*ûiri:s.  Ayez  des  [mires 
de  roussclcb  ou  de  rnarlin-sec,  ou  de  messire- 
jean,  ou  de  bon-chrétien,  etc.  ;  pclez-les,  cou- 
[mzdes  [lar  quartiers;  meitez-lcs  dans  une  bas¬ 
sine  avec  une  quantilé  d'eau  suffisante  pour 
les  baigner;  faites  cuire  à  grand  feu,  et  quand 
tdles  cèdent  sous  le  doigt,  retirez-les  de  Teau 
avec  une  écumoire,  et  mettez  dans  cette  eau 
fondre  le  sucre  destiné  ù  édulcorer  le  mélange. 
250  grammes  de  sucre  siifliscut  pur  500  gram¬ 
mes  de  fruit.  Ecrasez  les  poires  et  faiies-les 
passer  à  travers  un  tamis  clair  ou  une  pas¬ 
soire,  (Juand  toute  la  pulpe  est  passée,  reuiet- 
Uv-la  dans  la  bassine  avec  le  sucre  que  vous 
venez  de  faire  fondre,  et  faites  réduire  jusipfà 
consistance  convenable. 

Si  vous  le  préférez,  vous  pouvez  faire  que 
les  poires  restent  parmoidé  ou  eu  quartieis  ; 
il  faudra  faire  fondre  le  sucre  avec  moitié  de 
son  poids  d'eau,  faire  bouillir  û  grand  feu,  ei 
(juaud  les  poires  sont  cuites,  si  le  sirop  est  de 
consistance  convenable,  mettre  le  tout  dans 
des  pots,  selon  l'usage;  si  le  sirop  ri'élait  ]tas 
assez  euh,  il  faudrait  retirer  les  poires,  tes 
mettre  dans  les  pots,  que  Ton  rempliraiL  en¬ 
suite  avec  le  sirop,  aussitôt  qu'il  serait  cuit 
suffisamment,  On  peut  ajouter  à  cette  marme¬ 
lade  un  peu  de  caiielle,  ce  qui  raromalisc 
agréai)!  ement* 

ï.îi  marmelade  de  poires  est  assez  astrin¬ 
gente  ;  la  présence  de  la  canolle,  dans  cette 
confiture,  lu  rend  échauffante  cl  légèicmeiil  sli- 


mulante*  Elle  ne  convient  pas  aux  personnes 
qui  relèvent  de  maladies  innammatoircs,  ni  à 
celles  qui  sont  habituellement  conslipées.  Des^ 
sert. 

lljirmeloiie  iiK  ençNKS  de  diihabelles. 
Cboislsscz  CCS  prunes  bien  mûres;  celles  qui 
sont  petites  et  [riquées  de  rouge  sont  les  meil* 
ieures.  Olcz-eu  les  noyaux  et  lailes-les  macérer 
dans  le  sucre  eu  poudre  [ïcndant  douze  ou 
I  quinze  heures,  après  quoi  vous  ferez  cuire  et 
passerez  au  ïamis.  Le  mieux  serait  de  ne  point 
jjasser  ia  manuelade  (pii  est  alors  beaucoup 
plus  savoureuse. 

fi  laul  mettre  500  grammes  de  sucre  pour 
750  grammes  de  marmelade* 

Üu  agit  de  même  [jour  la  niannelade  aux 
prunes  de  reiiie-CIainle* 

11  faut  être  très-réservé  dans  Tcmploi  de  ces 
sortes  de  confitures  qui,  quoique  rafraîchis- 
sautes,  amènent,  par  rabus,  de  la  diarrhée, 
des  fièvres  bilieuses,  etc.  Les  vieillards,  les  ' 
convalesccnls,  les  personnes  dont  restoinac 
est  paresseux,  froid,  faible  et  délicat,  doivent 
s  absieiiir  d’en  manger,  sous  peine  d'indispo¬ 
sitions  causées  par  la  nature  un  peu  indigeste 
de  ces  fruits. 

UiirniehKlfï  de  vEuirs*  Ayez  de  beau 
verjus,  égrenezde  et  cnlevez-cn  les  pépins; 
mettez-lc  dans  une  bassine  avec  poids  égal  de 
sucre  cassé  en  morceaux  ;  faites  cuire  à  grand 
feu  et  terminez  comme  pour  les  autres  confi¬ 
tures. 

Lorsqu'on  prisse  au  tamis  cette  marmelade, 
on  obtient  de  la  gelée  de  verjus. 

Si  le  verjus  né  lait  pas  mûr,  il  serait  bon  de 
le  faire  Idanchir  a  Toau  bouillante  pour  en 
corriger  l'acid ilé. 

Celte  confiture,  agréable  et  rafraîchissante, 
est  cependant  assez  acide  pour  faliguer  et  irri¬ 
ter  resloniac  si  l'on  en  mange  trop*  Les  per¬ 
sonnes  dont  resLomuc  est  délicat,  et  celles  qui 
relèvent  de  maladie,  feront  bien  de  s'en  ahste- 
nir,  on,  au  moins,  de  u'en  manger  qu’avec  une 
extreme  modération.  Dessert, 

lUurolleN  (Fromage  de),  près  Landrecies 
(Nord),  croûlc  jaunâtre  et  gluante,  pûie  maigre 
et  molle,  fahricatiou  j)eu  soignée.  L'odeur  et  la 
saveur  de  ce  fromage  ont  une  énergie  telle 
qu'il  ne  se  rencontre  guère  que  dans  la  man-  - 
sarde  ou  sur  les  tables  du  marchand  devin, 
dont  il  favorise  beaucoup  le  commerce  en  cx- 
i  citant  la  soif  et  en  masquant  lu  défecluosilé  des 
I  cüm])Ositions  vendues  dans  ces  établissemenU 
sous  le  nom  de  vin*  Dessert. 

!U£irof|»iii.  Variété  du  genre  raisin,  qui 
vient  de  Maroc  ;  ce  raisin  est  excclleuL— Voir, 
pour  les  propriélés,  le  mot  Raisin. 

Slaroiielte  {Gullinuki  macutaîa)^  Oiseau 
du  genre  raie*  —  Voy.  ce  îuot. 

MaiHjiiii^e*  Variété  de  poire  fondante  et 
sucrée,  qui  mûrit  en  novembre  et  en  décembre* 
Cette  poire  est  de  forme  [pyramidale  et  de  cou¬ 
leur  verL-jaunàtre,  —  Voir*  pour  les  propriétés, 
le  mot  Pmre. 


llsirc|iil<%e.  Boisson  composée  lie  doux 
tiers  de  vin  blnnc  et  un  tiers  de  sirop  rie  gom¬ 
me  ou  de  cRpillaire,  étendu  d  eau  et  d'iiii  jus 
de  citron. 

On  la  compose  encore  ainsi:  un  tiers  de  vin 
blanc,  un  tiers  d'eau  de  sellz  et  un  tiers  de  si- 
rofï  éLendii  d'eau,  avec  addition  de  eitron. 

Jlljirron  [lialwuiRy  Fruit  du  marronnier 
d'inde.  On  donne  aussi  ce  nom  à  une  châtaigne 
do  grosse  espèce,  rpii  est  jdus  ferme  et  de 
meilleur  goût  quo  ta  chûlaigne  ordinairo,  bien 
qu  elle  ail,  du  reste,  les  mêmes  propriétés  f[U€ 
celte  dernière.— Voy.  Châtaigne^ 

Les  marrons,  surtout  s'ils  arrivent  de  Lyon 
on  du  Luc,  jouent  pendant  rinver  un  assez 
grand  rôle  sur  nos  tables;  le  cuisinier,  l'olïi- 
cier  et  le  confiseur  s'en  emparent  à  Tenvi  pour 
les  y  faire  [^a^ailrc  avaniageusemenl.  Le  pre¬ 
mier  pré[)are  tin  potage  de  marrons  an  gras^ 
qui  est  un  mets  très-disliugiié;  il  lestait  en¬ 
trer  dans  les  chipolata,  dans  le  corps  des 
dindes  a  la  broebe;  il  eu  fait  une  excellente 
purée,  sur  la(|ucne  on  peut  dresser  diverses 
sorles  de  viaiitlcs  ;  enfin,  avec  la  farine  de  mar¬ 
rons,  il  prépare  des  crèmes  cl  des  omelettes 
sou  filées,  etc, 

L'oiïicier  les  fait  bouillir  ou  rôtir,  et  c*esl 
sous  celle  dernière  forme  qiFils  paraissent  le 
plus  souvent  au  dessert;  mais  il  en  fait  aussi 
des  compotes,  des  biscuits,  cl  les  sert  à  Tétouf- 
fade,  avec  une  sauce  à  la  bigarade  et  beau¬ 
coup  de  sucre;  de  celte  manière,  ilssont  déli¬ 
cieux, 

Hui  ne  connaît  les  marrons  confits,  tirés  au 
sec,  Cl  improprement  appelés  marrons  glacés? 

C'est  une  branche  Irês-importanle  du  com¬ 
merce  des  confiseurs,  et  nous  parlerons,  dans 
le  coui’s  de  ce  volume,  des  pâtés  de  marrons 
glacés  comme  (Fime  friandise  des  plus  surpre¬ 
nantes  et  des  plus  aimables. 

Lnlîn,  011  glace  les  marrons  en  fruit,  et  l’on 
en  fait  une  pâte.  Ces  deux  préparations,  moins 
connues  que  les  autres,  mérilenl  cependant  de 
l'êlre. 

Le  marron,  qui  est  le  fruit  du  cbâiaîgnîcr 
greffé  et  cultivé,  renferme  une  substance  nour¬ 
rissante,  mais  qui  iie  convient  qu’aux  per¬ 
sonnes  douées  d'un  estomac  robuste,  ou  à 
celles  qui  font  beaucoiq)  d’exercice;  les  esto¬ 
macs  faibles,  les  gens  sédenlaires  le  digèrent 
difficilemeiU.  Les  marrons  rôtis,  mangés  en 
quantité  à  la  suite  d’un  grand  dîner,  causent 
souvent  des  indigestions,  ou  tout  au  moins  des 
pesanteurs  d'estomac,  môme  aux  personnes 
roinisles. 

Ceux  du  Luc  fVar),  Gap,  Embrun  cl  Brian¬ 
çon  (îlautes-Alpes),  Corse,  Marmande  (Loi-et- 
Garoiinc),  Le  Mans  (Sarlhe),  sont  renommés.— 
V  oy.  Farine. 

îilarrotiiiier  n’iNUE  [Æscuiw5  hippoeas- 
îanurWi.  Genre  de  Lheplandrie  monogvmie  et 
de  la  famille  des  érables.  Ce  bel  arbre,  natu¬ 
ralisé  dans  toute  t’Europc  depuis  le  xvi'siècie, 
&st  originaire  des  monlagncs  situées  dans  le 


nord  de  l’Inde,  où  îî  croît  spontanément;  ce¬ 
pendant,  Imiidon  pense  tjue  Vtpsculus  hippo- 
casianum  pourrait  bien  appartenir  au  nouveau 
continent  en  même  temps  qu’A  Lancicn* 

Le  marronnier  d'Inde,  outre  la  richesse  de 
ses  fleurs  et  de  son  feuillage,  fournit  un  fruit 
qui  renferme  une  grande  qtiamiîé  de  fécule 
dont  il  serait  possible  de  tirer  parti  dans  un 
Lcm|is  de  disette:  jusqu'à  présent,  scs  graines 
n'ont  guère  servi  qu'à  la  nourriture  de  qiiel- 
quelques  animaux;  mais  on  pourraiL  le  besoin 
échéant,  les  dépouiller  de  leur  amertume,  et 
en  obtenir  une  fécule  qui  donnerait  du  pain 
passable»  L'écorce  du  marronnier  crinde  est 
un  bon  fébrifuge. 

Slar^.  —  V.  Crtfmdncr. 

Jljirscilhiii  {Vin  de),  Languedoc  (Hérault)  : 
vin  <le  liqueur,  3“  classe  ;  12  à  13  degrés, 
ill  ;ir»«eîllo.  Ses  thons  frais  et  mari  nés, 
scs  préparations  et  conserves  à  Fbuile  sont 
recommandables  à  tons  les  gourmets. 

n  ur^oiiiii  {Delphinnn  phocœna)^  Mannni- 
fère  de  Torrlre  des  cétacés,  de  la  famillr?  cîes 
cétacés  ordinaires,  nommés  viilgaimnent  smif- 
fletirii  et  du  genre  dauphin.  Cel  animal,  ([ui 
fournit  beaucoiq)  d'huile,  u  une  chair  fort 
rasse,  lourde,  peu  agréable  et  de  Irès-diRiciln 
igcslion.  Les  Groénlatidaîs,  les  Xornégieiis, 
les  Ecossais  en  font  une  grande  cousotnmalion. 
Les  Français,  établis  au  grand  banc  de  Terre- 
Neuve,  font  avec  celle  chair  des  andouillcs. 
Cet  aliment  ne  peut  convenir  qu'à  des  eslomai-s 
îrôs^robuslcs» 

ou  Map|îii-?ieo,  ^'ariélé 
de  poire,  de  couleur  rousse,  dont  la  chair 
agréable,  purfiiTnée*  cassante  et  pierreuse,  sert 
principalement  à  faire  des  com[)Otes  et  des 
marmelades.“Voir,  pour  les  propriétés,  le  mot 
Poire. 

«llfiriim.  Espèce  de  Ihym  dont  on  se  sert 
pour  aromatiser  et  assaisonner  la  viande. 

n  iiM*;irîllo.  Champignon  musqué,  du 
genre  agaric,  fort  reclierché  des  amateurs, 
—  Voir,  pour  les  pro[^riétés.  le  mot  Champi¬ 
gnon. 

Jl;i!$.^epain.  Variété  de  macarons»  —  Voy. 
ce  mot. 

llfistaln  (Vin  de).  Il  coniienl  25,09  d'al¬ 
cool. 

[Masticatid).  Action  de  mâ¬ 
cher  les  aliments  et  de  les  broyer  avec  les 
dents;  opérarion  pendant  laquelle  la  subslanco 
alimentaire  slmprègne  de  salive,  cef[iii  facilite 
extrêmement  la  digestion  stomacale. 

I.cs  aliments  bien  mâcltés  se  digèrent  mieux 
que  ceux  que  l'on  a  mal  broyés,  soit  parce 
que  Ton  a  mangé  trop  prccipiiammenl.  soilpar 
l'absence  de  dents.  Dans  le  premier  cas,  il  est 
facile,  avec  un  peu  de  bonne  volonté,  d'évilcr 
cet  inconvénient;  dans  le  second,  on  peut 
vrémédier  en  se  nourrissant  exclusivement  de 

tk 

polages,  fie  viande?  inlécs,  de  hAchîs,  de  Id- 
giimes  londrcs,  cl  généra  le  mem  do  toutes  cho¬ 
ses  qui  n  exigent  pas  de  grands  efforts  pour 
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être  divisées.  L^usage  du  est»  dans 

ces  circonstances,  des  plus  utiles»  et  nous  ne 
saurions  trop  en  reconmander  l’usage. 

Les  Allemands  peuveni»  en  celle  matière» 
servir  de  modèle^  et  savent  meLtie  dans  leur 
maslîcaiion  une  lenteur  (]ui  désolerait  Timpa- 
ticncc  française. 

Ce  fait  explique  comment  on  peul,  en  Alle¬ 
magne»  manger  pendant  aussi  longtemps  sans 
sincommoder.  Une  mastication  lente  et  raison¬ 
née  tourne,  non-seulement  au  profit  de  la  di¬ 
gestion.  mais  fait  que  l'on  mange  beaucoup 
moins  que  Ton  n'en  a  l’air.  Il  est  jirouvé  qu'im 
homme  qui  avale  sans  milchcr  consomme  [dus 
d’aliments  en  un  quart  d'heure  que  celui  qui 
mâche  avec  lenteur  et  réflexion  ne  le  fait  en 
une  heure.  Ainsi,  le  dernier,  en  restant  huit 
lieures  de  suite  a  table,  se  trouvera,  en  défi¬ 
nitive,  avoir  mangé  moins  que  le  premier,  qui 
n'y  sera  demeuré  que  deux  heures. 

"On  ne  saurait  trop  insister  sur  le  degré  d’im¬ 
portance  d'une  bonne  mastication  ;  et  le  pro¬ 
verbe  qui  dit  que  la  première  digestion  se  fait 
sous  la  dent,  tout  trivial  qu’il  est,  n’en  ren¬ 
ferme  pas  moins  une  grande  vérité.  Les  Alle¬ 
mands  donnent,  dans  cette  circonstance,  une 
preuve  de  ce  sens  droit  qui  caractérise  en  gé¬ 
néral  cette  bonne  nation.  Ils  doivent  à  cette 
attention  le  bonheur  de  posséder  d'excellents 
estomacs,  de  pouvoir  manger  de  tout  sans  en 
être  incommodés  ;  enfin,  de  rester  il  table  pen¬ 
dant  toute  une  journée,  sans  que  leur  consti¬ 
tution  en  souftre.  Celle  lenteur  désolerait  F Im- 
pabence  française;  mais  celle  impatience, 
celte  précipitation,  que  nous  portons  jusque 
dans  nos  repas,  est  cause  qu'il  y  a  parmi  nous 
si  peu  d'estomacs  robustes.  Aussi  les  hommes 
vraiment  dignes  du  nom  de  gourmands  serap- 
prochenl-ils  beaucoup  sur  ce  point  de  la  mé¬ 
thode  allemande:  ils  mâchent  longtemps  et 
lentement;  c’est  le  moyen  fl’cxprimer  toute  la 
quintessence  des  alime[Us,  de  les  savourer  dans 
toutes  leurs  parties,  et  de  les  assimiler  à  sa 
propre  substance  par  la  facilité  qu'on  donne 
alors  aux  sucs  gastriques  de  les  dissoudre  sans 
veille.  Le  plaisir  et  la  santé  trouvent  donc  éga- 
emenl  leur  compte  dans  cette  heureuse  habi¬ 
tude,  qui!  importe  de  faire  contracter  aux  hom¬ 
mes  dès  leur  enfance. 

Ceux  au  contraire  (qifon  nous  pardonne  cette 
ioculion  triviale,  mais  expressive)  qui  ne  font 
que  tordre  et  avaler  se  préparent  une  triste 
vieillesse,  parce  qu'ils  détruisent  en  peu  d’an¬ 
nées  leur  estomac,  tel  bon  qu'ils  raient  reçu 
des  dons  de  la  nature;  aussi,  dans  la  force 
même  de  toutes  leurs  digestions  sont- 

elles  laborieuses  et  pénibles;  et,  pourrait-il  en 
être  aulremcnl,  puisque  leurs  aliments  arrivent 
dans  restomac  tels  à  peu  près  qu'ils  étaient 
sur  leur  assiette,  et  sans  qu’une  division  préa¬ 
lable  et  essentiel lemont  nécessaire  les  ait  éla¬ 
borés,  de  manière  à  les  rendre  propres  à  subir 
le  travail  de  la  digestion.  —  Voy,  Indigestion* 

On  ne  peut  parler  de  fMSfi-catioft  sans  rap¬ 


peler  les  éminents  services  rendus  k  fart  den¬ 
taire  par  M,  Fattet,  dont  rbabilelé  est  au  pre¬ 
mier  rang  parmi  les  plus  célèbres  denlisies  de 
Paris. 

Matelote.  Ragoût  de  poisson  que  l'on  fait 
cuire,  après  bavoir  passé  au  roux,  avec  du  vin 
blanc  ou  du  vin  rouge,  et  quelquefois  avec  du 
cidre  et  du  poiré  mousseux. 

Les  matelotes  eoiisLilucnl  un  aliment  sain, 
agréable,  asscx  nourrissant,  légèrement  stimu* 
lant  et  d'assez  facile  digestion.  En  étal  de  santé, 
ce  mois  convient  à  tout  le  monde;  il  n'en  est  pas 
do  même  dans  l'étaL  de  convalescence,  pendant 
lequel  la  matelote  ainsi  que  les  autres  ragoûts 
au  roux,  doivent  être  exclus  du  régime  alimen¬ 
taire. 

.Matelote  oaniNviiiE.  Une  niuielote  de  la 
Râpée  est  ce  que  Ton  peut  manger  de  jdus  ap- 
f)élissanL  et  (le  meilleur  en  fait  de  [loisson  d'eau 
douce.  Le  cuisinier  le  plus  habile,  le  plus  [ïro- 
fond  dans  son  an,  le  mieux  et  le  plus  abon¬ 
damment  pourvu  de  toutes  les  provisions  de 
luxe  inliérenlesà  une  cuisine  somptueuse,  n'at¬ 
teindra  jamais  k  l'excellence  de  ces  sortes  de 
matelotes,  et,  malgré  tout  son  savoir,  il  pâlit 
devant  la  Râpée,  au  dire  de  rUluslrc  tirimod 
de  la  Rcynière. 

Cepenciaiit  la  confection  d’une  matelote  n'est 
pas  plus  un  secret  k  la  Râpée  qu'ail leurs.  La, 
comme  au  centre  de  Paris,  une  matelote  se 
compose  d'un  barbillon,  d'une  carpe,  d'une 
anguille  et  de  huit  ou  dix  écrevisses  entières, 
sans  être  blanchies  ot  dont  on  n’ôte  que  les 
paltes.  Là,  comme  ailleurs,  on  coupe  ce  pois¬ 
son  tout  vivant  par  tronçons;  on  y  a  ajoute  de 
petits  oignons  blanchis  et  cuits  à  moitié  et  des 
champignons  en  dés;  on  fait  un  petit  roux  avec 
de  la  farine  et  du  beurre,  mouillés  de  bon 
bouillon  ;  on  y  met  îe  poisson  avec  un  bouquet 
prni,  vin  rouge,  sel,  poivre,  et  les  auires 
ingrédients  ci-dessus  prescrits;  enfin  on  fait 
cuire  le  tout  à  grand  feu  et  l'on  ajoute,  en 
servant,  des  croûtes  frites.  Voilà  tout  ce  qui 
compose  une  matelote  ordinaire- 

Mal  11  il  excellent  gâteau  sec  qui  se  sert 

avec  le  tlié,  ou  comme  entremets,  ou  au  dessert. 

MalteN.  Nom  du  lait  caillé.  —  Voy.  Lail^ 
Fromage. 

Maliirité  fTîiefiiniüs),  Etat  comniel  de  dé— 
veloppcrnenL  des  fruits  et  des  graines.  Ce  mot  a 
d'autres  acceptions,  mais  elles  sont  étrangères 
à  notre  sujet. 

.Mauritia  (tnaîirifj'a  flexuosa)^  Bel  arbre  des 
contrées  chaudes  du  globe  et  de  la  famille  des 
palmiers.  Les  progrès  de  fâge  amènent  dans  la 
tige  de  cet  arbre,  ainsi  que  dans  plusieurs  au¬ 
tres  palmiers,  le  développement  d'une  grande 
quantité  de  fécule  analogue  au  sagou  du  com¬ 
merce.  Suivant  M.  de  Mascius,  les  Indiens  Aro- 
vaecs  de  la  Guyane  donnent  à  la  fécule  qu'ils, 
retirent  de  eet  arbre  le  nom  d'aru-aru  (fécule  : 
de  fécule),  qui,  défiguré  en  celui  d'arrow-root,  . 
a  été  transporté  à  tort  à  plusieurs  autres  fécu¬ 
les.  Quoi  qu’il  eu  soit,  cette  fécule,  qui  forme  i 


en  se  séchant  des  espèces  de  galettes,  consti¬ 
tue  un  aliment  sain  et  utile*  La  sève,  <[ui  s'é¬ 
coule,  par  incision  ou  par  perforation,  thi  tronc, 
fournit  un  liquide  sucré  qui  suint  aisément  la 
fermentation  alcoolique  et  donne  ainsi  une  li" 
queur  spïritucusc  connue  sous  le  nom  de  vin 
de  palme^  qui  remplace  les  produits  de  la  vigne 
dans  les  régions  chaudes  où  celle-ci  ne  donne 
pas  do  vin*  Enfin  les  fruits  de  cet  arbre  four¬ 
nissent  une  nourriture  saine  et  variéej  soit  qu'on 
en  fasse  usage  avant  leur  parfaite  malurité,  soit 
qu'ils  aient  aiteint  leur  complet  développe¬ 
ment, 

Mauve  (ma/M)*  Genre  de  la  monadelphic 
polyandrie  et  de  la  famille  des  malvacécs*  ù  la¬ 
quelle  il  donne  son  nom.  Parmi  les  espèces  qui 
composent  ce  genre,  il  en  est  deux  ^uc  nous 
citerons,  parce  qu’elles  sont  alimentaires* 

1®  La  MAUvG  SAi;vAGE  {malva  sylvestris)^ 
connue  sous  les  noms  de  mauvCy  orandc  mauve; 
elle  croît  en  abouJance  dans  les  lieux  incultes, 
ielong  dos  maisons,  des  haies,  des  chemins,  etc.; 

2*  La  MAi:vE  a  eecilles  uûxdgs  (wmtvrt  ro- 
tumlifolia),  appelée  vulgairemeui  pefiie  mauve; 
elle  croît  dans  les  mêmes  lieux  rjue  la  précé¬ 
dente,  et  elle  est  ii  peu  près  aussi  commune 
qu'elle* 

Ces  deux  especes  de  plantes  étaient  alimen¬ 
taires  chez  les  Grecs  et  les  Romains,  qui  les 
niaiigeaient  comme  nous  mangeons  les  épi¬ 
nards.  Cependant  la  cuisson  neramollissaiU  que 
îrès-pcti  cette  plante,  elle  constitue  un  médio¬ 
cre  aliment.  Aujourd’hui  encore,  dans  quolt[ues 
parties  de  la  France,  de  T  Italie  et  de  la  Basse- 
Egypte,  on  mange  ces  deux  espèces  communes. 
Ce  mets  est  émollient,  adoucissant,  rafraîchis- 
sanl,  sinon  recherché* 

On  fait  un  grand  usage  de  ces  deux  mauves 
à  cause  des  propriétés  émollientes  et  adoucis¬ 
santes  dont  clics  sont  douées  et  qif  elles  doivent 
ù  fabondante  (iiiantité  de  mucilage  qu’elles  ren¬ 
ferment;  ainsi  on  les  emploie  joumcHemenl, 
surtout  dans  la  médecine  populaire,  en  tlécoc- 
tion  pour  bains,  tisanes,  injections,  etc*  La 
mauve  sauvage  est  la  plus  usitée  des  deux* 

Les  autres  espèces  de  mauve  sont  cultivées 
comme  plantes  d'ornement  dans  la  jdupart  des 
jardins. 

Mauviette  {Phujuior  fdûtwda)*  Nom  vulgaire 
de  la  grive  et  do  j'alouelLe  des  champs.  La  chair 
de  la  mauviette  est  nourrissante  et  de  facile  di¬ 
gestion;  elle  eonviciil  aux  tempéraments  lym¬ 
phatiques  et  aux  convalescents,  excepté  ù  la 
suite  d'affections  inùammaloires.  —  Voy. 
AlouetU\ 

mauviettes  a  la  minute.  Sautez  vôs  mau- 
viottes  dans  du  beurre^  en  ajoutant  un  peu  de 
sel  ;  lorsipfelles  sont  de  belle  couleur ,  joi¬ 
gnez-y  du  vin  blanc,  du  bouillon,  dos  champi- 
pions,  des  échalotes  et  du  persil,  le  tout  bien 
haché  ;  faites  jeter  quelques  bouillons  et  serv*cz 
avec  une  garniture  de  croûtons  frits.  Enlrée. 

Muitvietie^  AU  cuasseüu*  Après  avoir  fait 
revenir  dans  une  casserole  des  tranches  de  lard 
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de  poitrine  et  des  petites  saucisses,  joignez^y 
vos  mauviettes  et  des  champignons;  saupou¬ 
drez  le  tout  d'un  peu  de  farine,  puis  mouillez 
avec  du  vin;  assaisonnez  convenablement  et 
sen'cz  après  avoir  dégraissé  la  sauce* 

Pour  obtenir  des  mauviettes  à  la  Gliipolaia,  il 
suffira  d’ajouter  k  ce  ragoût  des  marrons  gril¬ 
lés  ou  cuits  sous  la  cendre.  Entrée. 

Mauviettes  en  caisse.  Désossez  yûs  mau¬ 
viettes,  et  remplissezdûs  d'une  farce  cuite,  dans 
laquelle  vous  ferez  entrer  le  foie  de  ces  oiseaux 
et  des  truffes,  le  tout  bien  haché.  Faites  avec 
I  du  papier  huilé  autant  de  caisses  que  vous  au¬ 
rez  de  mauviettes;  garnissez  le  fond  de  vos 
caisses  avec  un  peu  de  farce;  posez  sur  cette 
farce  une  mauviette  que  vous  couvrez  d’une 
barde  de  lard,  enveloppée  d’un  papier  beurré; 
faites  cuire  sous  un  four  de  campagne;  et,  lors¬ 
que  la  cuisson  est  suffisante,  enlevez  la  graisse 
qui  se  trouve  dans  vos  caisses  et  rcmplucez-la 
par  un  peu  de  sauce  réduite*  Entrée, 

MaiivielleN  en  côtelettes*  Ün  enlève 
toute  la  chair  de  restomae  des  mauvieiles;  on 
figure,  autant  que  possible,  avec  cette  chair^  que 
ron  aplatit,  une  côtelette  dans  laquelle  on  im¬ 
plante  une  patte  ;  on  assaisonne  ces  côtelettes  ; 
on  les  fait  cuire  a  feu  vif  et  on  les  sert,  dres¬ 
sées  en  couronne,  recouvertes  d'une  saucé  quel¬ 
conque*  Entrée. 

Maiivielleïi  rôties*  Ayez  vingt- quatre 
mauviettes  bien  grasses;  plumez-les,  tlanibcz- 
les  sans  les  vider;  enveloppcz-ies,  chacune, 
dans  une  l>arde  de  lard  frais  ;  enibrocbez^os  au 
moyen  d'un  attclet  que  vons  fixerez,  par  ses 
extrémités,  ii  la  broche;  faites-les  cuire  à  feu 
clair  et  vif  pendant  vingt  minutes  et  servez-Ies 
!  sur  des  rôties  parées  que  vous  aurez  mises  dans 
la  lèche-frite,  pendant  la  cuisson,  pour  recevoir 
le  jus  des  mauviettes.  /ML 

MaiiviclleM  sautées  aux  truffes.  Levez 
les  filets  de  quelques  douzaines  de  mauviettes; 
faites  fondre  du  beurre  dans  une  casserole  i 
sauter,  rangez-y  les  filets  et  placez  dessus  des 
truffes  coupées  en  lames  circulaires.  Mettez 
dans  une  casserole  du  blond  de  veau  en  cjuau- 
lilé  sLiffisunte;  ajoutez-y  les  carcasses  de  vos 
mauviettes,  dont  vous  aurez  enlevé  le  gésier  et 
les  intestins;  plus  du  vin  de  Champagne*  Lais¬ 
sez  cuire  une  demi-heure ,  ])uis  dégraissez  et 
passez  îl  l’étamine;  celte  opération  terminée, 
faites  réduire  i  demî^glace  votre  sauce*  Vos  fi¬ 
lets  de  mauvieUes  et  les  truffes  étant  cuits,  en- 
I  Ievez“Cn  le  beurre,  en  ayant  soin  de  bien  con¬ 
server  le  jus,  et  meLlez  le  tout  dans  votre 
sauce;  sautez  sans  laisser  bouillir,  et  liez  avec 
un  morceau  de  l^eurre  de  Vanvres.  Entrée. 

On  fait  encore  des  pâtés  de  mauviettes.  Tous 
les  ragoûts  de  mauvieiies  que  nous  venons  d’in- 
diquer  ne  sauraient  convenir  ù  des  convales¬ 
cents,  en  raison  des  ingrédients  plus  ou  moins 
excilaïUs  que  ces  mets  renferment  ;  ce  n’est  que 
rôti  que  cet  alimcul  [>cut  leur  convenir;  encore 
faut-il  que  le  médecin  on  ait  permis  Ttisagc , 
la  chair  par  elle-même  étant  assez  stimulante* 

28 


>ŒL 


i 


2t8 


C'est  à  la  fin  de  rautomne  et  pendant  Thiver 
cju*il  iatii  manger  les  mauviettes ,  parce  qu'à 
celte  dpoque  cio  Tannée  elles  sont  plus  grasses 
et  plus  savoureuses  qiTen  tout  autre  temjis. 
Celles  de  PjLhîviers  sont  renommées. 

niatiYiH  (Turdus  liber).  Oiseau  du  genre 
merle.  —  Voy.  ce  mot. 

Les  tnauvis  se  mangent  orcîinairement  relis , 
enveloppés  d'une  feuille  de  vigne  et  bardés  avec 
de  la  tétine  de  vean. 

[.a  chair  de  ces  oiseaux  est  agréable  au  goût, 
délicate  et  de  facile  digestion  ;  elle  convient  à 
tous  les  tempéraments  et  particuliérement  aux 
lymplialiques;  les  convalescents  n'en  doivent 
faire  usage  qu'avec  Ta  vis  du  médecin, 
n  aznj^ran.  On  donne  ce  nom  à  un  verre 
d'eau  à  la  glace  ou  au  moins  très-fraîche,  bien 
sucrée  cl  additionnée  de  deux  petites  cuillerées 
do  bon  café  noir.  Cette  boisson  est  excellente 
pendant  les  ardeurs  de  Télé. 

illiizun  (Vin  de),  conitat  d'Avignon  (Vau¬ 
cluse)  :  vin  de  liqueur,  3*  classe;  12  à  13  de¬ 
grés. 

M|jiz«Vri‘<i  (Vin  de),  Béarn  (Basses-Pyré¬ 
nées)  :  blanc,  2«  classe  ;  13  à  14  degrés. 

Al«:ul,  Boisson  des  pays  septentrionaux, 
préparée  ù  peu  près  de  la  même  manière  que 
l’hydromel  ,  mais  qui  en  diffère  par  la  fer- 
meniaiion  que  lui  fait  éprouver  raddiüon  de 
levure  de  bière,  fermentation  qui  lui  donne  un 
goût  vineux,  agréable  et  la  rend  tonique. 

.'llôal-lBrerlieux  (Vin  de),  Cru  de  l’Ermi- 
lage-Daupbiné  (Drôme)  :  rouge,  l’’®  classe;  il 
contient  12  à  13  degrés. 

.ISéiloe  (Petit),  Bordeaux  :  rouge,  228  litres, 
1844-46,  22o  fr.,  ou  Tô  cent,  la  bouteille  (no¬ 
vembre  1834). 

ülédoe  (Vin  de).  Bordeaux  rouge,  l*r  ser¬ 
vice  (Voy.  Bordeaux,  2®  service);  14  à  13  de¬ 
grés. 

On  nomme  ainsi  Vespècc  de  sirop 
qui  reste  après  la  cristallisation  du  sucre. 

Alcll  !<^<üe-Cnlaiiieiit  {MelUBa  calaminiha). 
Plante  aromatique,  do  la  famille  des  labiées, 
ui  croît  natuvellemeni  dans  les  environs  de 
aris,  dans  le  midi  de  la  France  et  de  TEurope, 
On  Templûie  suriout  en  infusion  ihéiformc  qui 
facilite  la  digestion. 

On  en  retire  aussi  une  eau  disUllée  et  une 
teinture  alcoolique  employées  en  médecine* 
Melon  (iVeie).  Espèce  du  genre  coticombre^ 
de  la  monœcie  mouadelpbie  et  de  la  tamillc 
des  cucarbitacées-cucurbitécs* 

Le  concombre  inelon  est  originaire  des  con¬ 
trées  chaudes  de  TAsie;  il  est  cultivé  en  Europe, 
ù  cause  de  Texcellcnce  de  son  fruit,  depuis  un 
temps  immémorial  ;  ce  fruit,  dont  la  chair  est 
tendre»  sucrée»  fondante,  abondante  en  prin¬ 
cipes  aqueux,  d'un  parfum  agréable  et  quelque¬ 
fois  musquée,  est  tort  recherché. 

On  le  cultive  dans  les  environs  do  Paris  avec 
plus  de  succès  que  partout  ailleurs, 

Celte  plante  a  produit,  par  Tliy’bridation,  de 
nombreuses  variétés. 


On  distingue  trois  espèces  ou  races  de  me¬ 
lons. 

Voici  Tindicalion  des  variétés  connues  du 
melon  ; 

PREMIÈRE  RACE.  —  melons  brodés- 

Melon  de  Coulommiers,  très-gros,  oblong,  à 
côtes  bien  marquées.  Chair  ferme  et  de  très- 
bonne  qualité. 

Melon  de  Ilonfleur  brodé  à  côies,  un  peu 
plus  délicat  de  goût  que  le  précédent. 

}fel9n  de  Langeais.  Plxccllent  melon  de 
moyenne  grosseur,  à  clmir  rouge  très-sucrée. 

Maraîcher,  rond,  sans  côtes»  brodé  partout, 
à  écorce  mince,  épaisse,  juteuse  mais  gros¬ 
sière.  I!  produit  beaucoup. 

Sucrin  de  Tours,  petit,  mais  d'une  qualité 
exquise;  il  y  en  a  une  variété  à  chair  blanche* 
Il  produit  beaucoup, 

DEUXIÈME  RACE. —  MELONS  cantaloups. 

Boule  de  Sianif  même  qualité,  forme  plus 
aplatie  ; 

De  Portugal.  Plus  gros  que  le  prescott,  à 
écorce  noire»  excellent  de  goût. 

Noir  des  Carmes,  petit,  ijàtif,  excellenL 

Prescoit  fond  blanc.  Le  meilleur  de  tous, 
d'une  finesse  de  jîarfum  qui  surpasse  tout  ce 
que  Ton  connaît  déplus  délicat;  c'est  le  plus 
cultivé. 

TllOISIÈME  RAGE.  —  MELONS  A  ÉCORCE 

LISSE. 

De  Malte,  excellente  variété  parfumée  et  è 
chair  sucrée; 

De  Perse,  même  qualité; 

De  Saloniqm,  gros  comme  un  concombre, 
è  peau  jaune,  line,  chair  blanche,  ferme,  cas¬ 
sante  ci  d’un  goût  exquis. 

De  Tifiis,  gros,  à  peau  fine,  chair  blanche 
plus  fondante  que  le  Snlonique; 

D’hiver,  petit,  à  chair  mince  et  peu  relevé  de 
goût; 

La  chair  du  melon  est  rafraîchissante,  mais 
froide  cl  de  difficile  digestion  ;  elle  renferme  un 
principe  légèrement  narcotique. 

Les  melons  sont  un  aliment  agréable,  se 
mangent  avec  du  sel,  du  poivre,  ou  du  su¬ 
cre  ;  mais  ils  doivent  être  d’une  malurilé  par¬ 
faite.  Il  est  prudent  de  ne  les  manger  qu’en 
même  temps  que  d’autres  aliments,  et,  pour 
aider  à  la  digestion  de  ce  comestible,  il  faut 
boire  un  peu  de  vin  vieux  et  pur. 

Les  estomacs  froids  ou  faibles,  les  vieillards, 
les  personnes  en  convalescence  doivent  s’ab¬ 
stenir  de  manger  de  ce  fruit.  Dans  tous  les 
autres  cas,  il  faut  toujours  en  user  modéré¬ 
ment,  l’excès  pouvant  déterminer  des  accidents 
cholériques  et  même  le  choléra;  lorsque  cette 
dernière  maladie  subsiste,  il  faut  absolument 
renoncer  à  l’usage  de  ce  cucurbilacée  pendant 
toute  la  durée  de  l’épidémie. 

Quand  on  veut  acheter  un  bon  melon,  il  faut 
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d’abord  se  cléfler  dit  marchaiid,  faire  ensuite 
attention  à  la  couleur  du  melon  qui  doit  ôtre 
ni  trop  verle,  ni  trop  jaune;  trop  vert^  il  u’est 
pas  assez  mûr;  trop  jauiic^  il  l'est  trop,  passé  et 
sans  goût.  Le  poids  est  la  troisième  chose  qui 
mérite  attention  ;  si  le  melon  est  léger,  il  est 
creux  et  sans  jus;  s’il  est  lourd  et  s’il  ne  résonne 
pas  en  le  frappant,  c'est  bon  signe.  L'odorat  est 
encore  un  guide  à  peu  près  sûr*  Il  ne  faut  pas 
(juc  la  queue  soit  trop  longue;  les  côtes  doi¬ 
vent  être  saillanlfis,  boursouHées  cL  bien  divi¬ 
sées.  Il  faut  faire  rafraîchir  le  melon  ^  avant  de 
le  mangeFj  dans  de  Leaii  de  puits  bien  fraîche 
pendant  au  moins  une  heure. 

Des  indigestions,  des  fièvres  pernicieuses 
peuvent  encore  ôtre  la  suite  des  abus  que  Ton 
ferait  des  melons. 


On  fait,  en  Italie,  avec  les  cotes  du  canta¬ 
loup,  une  confiture  rafraîchissante  fort  agréa¬ 
ble. 


On  confit  au  vinaigre,  à  la  manière  des  cor- 
nielions,  les  très-jeunes  melons  qui,  ainsi  pré¬ 
parés,  sont  excellents. 

Dans  quelques  pays,  On  confit  la  chair  du 
melon  au  sucre  et  au  vinaigre  ;  après  en  avoir 
i  enlevé  l’écorce,  on  pique  la  cliair  avec  de  la 
I  cannelle  et  des  clous  de  girofle,  et  on  eu  fait 
une  conserve  agréable  et  saine  que  Ton  mange 
avec  les  viandes  bouillies  et  le  bouilli  propre¬ 
ment  dit.  Dans  les  pays  chauds,  parlîculièro- 
ment  à  Béziers,  on  confit  le  melon  au  sec,  et 
ses  iranehos  font  partie  des  conlilures  si  re¬ 
nommées  de  cette  ville. 

Potage  au  inelon  à  la  chartreuse.F^itQs  cuire 
la  chair  du  melon  dans  du  lait,  avec  du  beurre 
et  de  la  cannelle,  et  finissez  de  la  môme  manière 
que  pour  la  citrouille  et  le  potiron. 

Entremis  au  melon.  Ce  ragoût,  d’origine 
sicilienne,  se  prépare  ainsi  :  Coupez  en  dés  la 
chair  d’un  bon  melon  cantaloii]i  ;  passez-les  à 
la  casserole  avec  du  beurre  frais  ;  assaisonnez 
de  muscade;  mouillez  avec  du  lait;  faites 
cuire;  puis  jetez  dans  la  préparation  quelques, 
macarons  d'amandes  amères  et  auelques  aman¬ 
des  pralinées.  Ayez  sur  le  fond  d'un  plat  une 
abaisse  de  biscuit  de  Savoie,  versez  sur  cette 
abaisse  votre  composition  et  garnissez-la  de. 
petits  carrés  d’écorce  do  melon  frlts,  et  de 
grains  de  grenade  glacés  au  sucre.  Entremets. 

üleloH  d’eau,  pastèque  {Cucurbita  cilnU- 
tus).  Espèce  toute  méridionale.  La  chair  est 
molle,  aqueuse,  insipide,  mais  très^rafraichis- 
sante. 

Heloti  Diî  Malahau  {Cucurbita  lagcnajia). 
Espèce  de  courge  dont  on  fait  d'excellenies 
conserves  peu  connues  en  France,  Irès-recher- 
chées  en  Portugal, 

—  Voy,  Aubergine. 

Ün  donne  ce  nom  lY  quatre 
sortes  de  fruits  secs  que  l’on  sert  mélés  en¬ 
semble  au  dessert;  ce  sont  :  les  raisins  de 
3lalaga,  les  figues  de  Provence,  les  amandes  et 
IcsaveUnos.  —  Vov.  ces  mots. 

Meiiilio  Genre  do  la  didvnamie- 
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gymnospermie  £l  de  la  iamitlc  des  labiées.  Ce 
î  Genre  renferme  un  grand  nombre  d’espèces, 
indigènes  pour  la  plupart,  aromatiques,  stimu¬ 
lantes.  Parmi  les  espèces,  nous  signalerons  la 
menthe  poivrée,  and -spasmo¬ 

dique  etaplirodisiaque  ;  elle  provoque  l’appélili 
mais  les  personnes  dont  l’estomac  est  irrité,  et 
celles  qui  sont  sujettes  à  la  toux,  doivent  s’en 
abstenir.  On  prépare  avec  la  menllie  une  eau 
distillée,  des  sirops,  des  pastilles  surtout  qui 
facilitent  la  digestion,  et  donnent  à  la  bouche 
une  odeur  et  une  fraldicur  agréables  dues  à 
I  l’élaboration  de  l’huile  esserilielle  qu’elles  con¬ 
tiennent.  On  en  retire  aussi  une  huile  essen¬ 
tielle,  abondante,  et  un  alcoolat  ou  esprit  de 
menthe. 

La  menthe  crépue,  îj«’»(7ia  crispa,  jouit  des 
mûmes  propriétés  que  la  menthe  poivrée;  mais 
elle  est  plus  amère  et  par  conséquent  plus  to- 
nique. 

La  menthe  des  jardins,  meiitha  Qenlilis,  qui 
sert  d’assaisonnement;  clic  a  une  odeur  très- 
pénétrante. 

Le  poulioL  metiiha  ptilegium,  qui  croît  aux 
hords  des  ruisseaux,  et  a  les  mêmes  propriétés 
que  la  précédente  ;  son  odeur  est  aussi  très- 
pénétraïUc- 

La  menthe  cultivée,  uictüha  iitliva ,  qui 
donne  une  grande  quantité  d’huile  aroma¬ 
tique,  etc. 

.Ilciitlie  v]:aTE  (  jVenlIta  t^iridis  ),  Ses 
feuilles  se  mêlent  aux  salades,  et  ou  peut  les 
cueillir  du  premier  printemps  ü  l’automne. 

.llerciirej-  (Vin  de).  Haute-Bourgogne, 
rouge  ordinaire,  1”  qualité;  se  sert  an  l«r 
service,  16  à  17  degrés, 

llereuvni  (Vin  de).  Dauphiné.  Rouge,  3* 
classe  ;  1 1  à  1 2  degrés. 

.Ilcrignan  (Vm  de).  Bordelais. 

Ilouge,  3e  classe;  î2  à  13  degrés. 

.Hpriiig^ucK.  On  donne  ce' nom  à  un  en¬ 
tremets  délicieux,  délicat  et  fort  recherché  ;  il 
se  compose  :  I«  d'une  pâte  légère  dont  nous 
allons  donner  la  formule;  2®  d’une  garniture 
de  crèmes  ou  de  confitures  choisies.  Cet  aliment 
convient  â  peu  près  â  tout  le  monde  ;  il  n’y  a 
que  les  estomacs  très-délicats  ou  les  personnes 
en  convalescence,  pour  Ic-sqiiels  la  digestion 
en  serait  difficile;  néanmoins,  il  ne  faut  pas  en 
manger  avec  excès. 

Fouctlcz,  avec  un  balai  de  buis,  des  blancs 
d’u'ufs,  auxquels  vous  ajoutez  du  sucre  en 
poudre  et  l’aroinate  que  vous  jugerez  conve- 
nahte  (essence  de  zestes  de  fruits,  eau  de 
fleurs  d’oranger,  de  roses,  marasquin  ,  alkermès, 
rhum,  café,  vanille,  fraises,  framboises,  abri¬ 
cots,  ananas,  pistaches,  amandes,  avelines,  etc.), 
en  ayant  soin  de  ne  pas  cesser  de  fouetter  la 
pâte,  Quant  à  la  quantité  de  sucre,  elle  sera  de 
îiOO  grammes  [lour  douze  blancs  d’œufs.  Lorsque 
la  pâte  est  suffisamment  travaillée,  vous  avez 
des  plaques  de  fer-blanc  sur  lesquelles  vous 
étendez  des  feuilles  de  jiapicr  blanc;  vous 
couchez  sur  ce  papier  vos  meringues,  aux- 


220 


quelles  vous  donnez  ordinairement  la  forme 
d’un  deniî-ovoide  ,  mais  auxqucilcs  vous  pou¬ 
vez  donner  toute  autre  formCj  si  cela  vous 
plaît*  Ayez  soin  que  les  meringues  soient  es- 
pac(5es  entre  elles  d^environ  15  milMmètres* 
Avec  du  sucre  pild  très- fin ^  vous  sucrez  lé¬ 
gèrement  la  surface  de  vos  meringues,  et  les 
mettez  cuire  à  four  doux,  Ouand  elles  son! 
CLiiies,  vous  les  détachez,  avec  p récaution j  du  j 
papier;  vous  enfoncez  légèrement  le  centre 
avec  une  cuiller,  et  vous  les  faites  sécher  à 
rétuve  sur  des  tamis. 

Au  moment  de  les  servir,  vous  remplissez  , 
deux  par  deux»  vos  meringues»  soit  avec  de  la 
crème  (fouettée,  plombière  ou  pâtissière),  soii 
avec  des  conliLnres  (en  marmelade,  en  gelée, 
ou  en  fruits);  puis  vous  les  accouplez  ensemble 
par  les  surfaces  qui  sont  garnies*  Le  plus  sou-  , 
vent»  îa  surface  extérieure  de  cet  onlrcmels 
reste  unie  ’  cependant,  rlans  certains  caSj  on  la 
sème,  soit  de  pistaches  hachées»  soit  de  raisins 
de  Corinthe»  soit  de  gros  sucre»  etc. 

Ou  fait  aussi  des  meringues  de  grosses  di¬ 
mensions;  ce  sont  des  pièces  on  ne  peut  plus 
distinguées.  Dessert. 

Il  va  sans  dire  que  les  meringues  aromati¬ 
sées  avec  des  substances  excitantes  ne  con¬ 
viennent  ni  aux  personnes  irès-nervcuses,  ni  à 
celles  qui  sont  eu  éiai  de  convalescence;  en¬ 
core  ces  dernières  feront-elles  bien  de  s'abs¬ 
tenir  complètement  des  meringues  eu  général* 
(Cerusïis  ou  sitve&îre).  Fruit 
du  merisier  ou  cerisier  sauvage,  de  l’icosan- 
drie  monogynie,  de  la  famille  des  rosacées» 
tribu  des  amygdalées  ou  drupacées*  Ce  fruit 
est  agréable,  seüu  et  rafraîchissant;  il  y  a  des 
merises  blanches,  des  jaunes,  des  rouges,  des 
noires»  etc.;  les  plus  communes  sont  les  rouges 
et  les  noires* 

On  fait  avec  les  merises,  des  confitures»  des 
compotes*  des  glaces  et  des  sorbets,  des  rata¬ 
fias»  du  vin,  et»  par  distillation»  on  en  obtient 
le  kirsch~umse}\ 

xYlf^rliin  mcWrtnffits).  Genre  de  pois¬ 

sons  osseux  de  Tordre  des  malacoplérygieus 
snbbraohiens  et  de  la  famille  des  gades. 

La  chair  de  ce  poisson»  que  Ton  pèche  avec 
abondance  sur  nos  c{)tes,  est  saine,  légère  et 
de  facile  digestion  ;  elle  convient  éminemment 
aux  convalescents. 

Le  merlan  vaut  mieux  rOti  que  bouilli*  ! 
Outre  le  merlan  commun,  il  y  a  encore  : 
i^Le  COLIN  ou  PiiEHLAN  ^01 R  {Gadus  curbo^ 
itarins) ,  dont  la  chair»  quand  ce  poisson  est 
jeune»  est  délicate»  saine  et  de  digestion  facile. 
Ce  poisson,  qui  atteint  un  mètre  de  longueur» 
])eui,  lorsqu'il  est  séché  et  salé,  suppléer  h  la 
morue»  sans  qu'il  soit  possible»  au  moins  pour 
le  goût,  de  distinguer  ces  deux  espèces  Tune 
de  Taulre. 

2°  Le  LIEU  ou  MEULAN’  J  AUNE  (  poi- 
iachius).  La  chair  de  ce  merlan,  qui  ne  dépasse 
jamais  vingt-cinq  ou  trente  centimètres  de  lon¬ 
gueur»  est  moins  bonne  que  celle  du  merlan 


commun;  maïs  elle  a  les  mêmes  propriétés 
alimentaires* 

Le  SEY  ou  MERLAN  VERT  [CûdM 
Celte  espèce»  qm  abonde  sur  les  côtes  de  la 
Norwége*  remplace,  dans  ce  pays,  noire  inerlaïi 
de  la  Manche.  Le  merlan  vert  est  de  la  même 
taille  que  ce  dernier  et  il  possède  les  mêmes 
propriétés  alimenlaires. 

Le  merlan»  poisson  délicat  cl  en  général  peu 
cher,  surtout  le  moyen  »  est  d^uno  grande  rcs- 
souiTe  à  Paris  pendant  six  mois  de  l'année*  La 
manière  la  plus  usitée  de  le  servir»  c’est  frit, 
d'une  belle  couleur  dorée  et  saupoudré  de  sel 
blanc*  Lorsque  celte  friture  est  bien  croquante, 
ce  qui  dépend  presque  toujours  de  son  degré 
de  chaleur»  le  merlan  ainsi  servi  forme  un  rôti 
en  maigre  ou  un  relevé  de  rot  en  gras,  ce  qui 
n^est  assurément  pas  sans  mérite.  Mais  ses 
préparations  sont  loin  de  se  borner  à  la  poêle* 

On  le  sert  en  entrées  de  diverses  manières»  ‘ 
totilos  plus  appétissantes  les  unes  que  les  au¬ 
tres»  car  ce  ])oisson,  nalurellemmit  très-doux, 
a  besoin  d’être  relevé.  On  peut  donc  Tapprêlcr 
avec  confiance  à  la  bourgeoise»  à  la  romaine»  en 
miroton.  On  fait  de  scs  blets  d'admirables  pàlés 
chauds»  et  ces  mêmes  fdels  sc  servent  aussi  en 
ragoût,  en  salacfe*  frits»  à  la  sauce  Robert* 

Lorsque,  dans  les  diverses  préparations  du 
merlan»  il  entre  des  substances  cxcibtnles  et 
échauffantes,  comme  IrulTes,  épices»  vin,  etc.» 
ces  mets  ne  conviennent  pas  aux  convales¬ 
cents. 

llerhiits  AC  cratin.  Ils  se  préparenl  ab¬ 
solument  comme  les  soles  au  gratin.  Entrée  , 

~  Voy.  Sole. 

Ülerlans  aux  fines  herbes*  Après  avoir 
préparé  vos  poissons  comme  les  précédenls  , 
meltez-Ics  dans  un  plat  profond ,  dans  lequel 
vous  aurez  étendu  du  beurre;  semez  sur  ce 
beurre  du  persil  et  de  ta  ciboule  hachés  ; 
ajoutez  sel  fin  et  muscade  rûpéc  ;  couchez  sur 
ce  lit  vos  merlans  lÔtC’'bèchc ,  laissez  tomber 
dessus  du  beurre  fondu  »  mouillez  avec  parties 
égales  de  vin  blanc  et  de  bouillon.  Lorsifue 
vous  jugerez  que  les  poissons  sont  à  moitié 
cuits»  retou rncz-les  avec  précaution,  et»  quand 
ils  seront  cuits  tout  û  fait»  versez,  sans  ôter 
les  merlans  du  plat,  leur  niouillement  dans  une  - 
casserole;  ajoutez-y  un  peu  de  beurre  manié 
de  farine»  faites  cuire  et  liez  votre  sauce, 
ajoulez-y  le  jus  d’un  citron  c!  une  pincée  de 
gros  poivré»  et  reversez  celle  sauce  sur  les 
poissons.  Entrée. 

illerlani<  frits*  Ecaillez,  lavez  et  videz, 
en  réservant  le  foie»  de  beaux  merlans  bien 
frais;  coupez  les  nageoires  et  le  bout  de  la 
queue;  faites-leur  des  incisions  obliques  de 
chaque  côté;  saupoudrez-les  de  farine  et  jetez- 
les  dans  de  la  friture  bien  chaude  ;  quand  ils 
sont  frits  cl  de  belle  couleur,  rctirez-les  ; 
faites-les  égoutter  sur  une  serviette  chaude; 
semez  dessus  im  peu  de  sel  lin  cl  servezdes 
sur  uue  scr vielle-  On  peut  les  faire  accompa-  ' 
gner  d'une  garniture  de  persil  frit. 
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Lorsque  les  merlans  sont  irès-gros ,  on  les 
coupe  en  deux  oti  trois  morceaux  et  on  pro¬ 
cède  connne  ci-dessus.  Entremets, 

Xlerlaiis  uiullks.  Apres  leur  avoir  fait 
subir  les  prèparaüons  iücliqiidcs  cWessus.  fai- 
les-leur  des  incisiotis  des  deux  côtés;  salez  et 
poivrez;  trempez-les  dans  de  Thuilc  d'olive; 
lorsque  vous  ôlcs  sur  le  fïoint  de  les  servir, 
inellcz-lcs  sur  le  gril,  et  faites-Ics  cuire  à  feu 
doux,  en  ayant  soin  de  les  retourner  souvent; 
lorsqu'ils  sont  cuils  ,  enlevez-lcs  avec  précau¬ 
tion,  dressez-les  sur  un  plat,  et  versez  dessus, 
soit  une  sauce  blanche  aux  câpres  ou  aux  ca-- 
pucines,  soit  une  sauce  aux  tomates  avec  une 
garniture  de  citrons  ou  de  cornichons  coupés 
en  rouelles.  Entremets. 

b^'rLETs  nj:  merlans  a  la  orlv.  Levez  les 
fileis  de  plusieurs  merlans  un  peu  gros;  faites 
mariner  ces  lilets  avec  du  jus  de  citron,  ouj  si 
on  n'en  a  pas,  avec  un  peu  de  vinaigre; 
ajoutez  à  cette  marinade  sel,  persil,  iranclies 
d'oignon.  Au  moment  Je  servir,  farinez-lcs,  â 
moins  que  vous  ne  préfériez  les  tremper  dans 
une  pâte  à  frire  ;  jeiez-lcs  dans  la  friture,  et, 
quand  ils  sont  fermes  et  de  belle  couleur,  rcti- 
rcz^les;  faiies-les  égoutter  sur  du  linge;  inas- 
quez-lcs  d’une  sauce  italienne  ou  d’une  sauce 
aux  tomates.  Entrée, 

Filets  ive  merlans  ai  gratin.  Levez  vos 
fdets;  garnissez'les  dans  toute  leur  longueur 
(rime  farce  grasse  ou  maigre  (^c’est-iVdirc  faîte 
de  viande  ou  de  poisson);  garnissez  le  fond  du 
plat  de  cette  même  farce;  jiosez  desstss  les  ii- 
lets  en  couronne  ;  couvrcz-les  en  dedans,  en 
dehors  ci  par-dessus,  avec  cette  meme  farce; 
unissez  la  surface  de  votre  gratiii  avec  la  lame 
d'un  couteau  irempéc  dans  Peau  tiède  ;  panez- 
la  cl  arrosez-Ia  de  beurre  fondu;  mettez  au 
four  ou  sous  un  four  de  campagne  pour  faire 
prendre  couleur  ;  puis  saurez  d'une  sauce  ila- 
{ieune  rousse  ou  d'une  espagnole  réduite.  En¬ 
trée. 

Filets  ï>e  merlans  aux  truffes  a  la 
roNTv,  Levez  les  liieis  de  (iiielqucs  beaux 
merlaub  ;  après  avoir  paré  ces  ülels,  faitcs-cn, 
de  chacun,  quatre  morceaux;  lueitez  fondre 
du  beurre  dans  une  casserole  â  sauter  ;  placez 
au  fond  vos  filets  ;  assaisonnez  de  sel  et  gros 
|)oivrc,  versez  dessus  du  beiiirc  fondu  et  ex¬ 
primez  le  jus  do  deux  citrons.  Quand  vos  filoEs 
seront  cuits  d'un  côté,  retournez-lcs;  égouttez- 
les  sur  un  linge;  mettez,  dans  la  casserole  où 
ils  ont  cuit,  des  lames  de  truffes;  faites  réduire 
votre  sauce,  puis  licz-la  avec  un  morceau  de 
lîourre,  et  dressez  le  tout  sur  un  plat  ,  avec 
Lino  garniture  de  croulons  frits.  Entrée, 
Quenelles  le  M[;rlan5.— (Voy.  OîfMdfe*) 
Merle  (Tî^rdws)*  Genre  d’oiseaux  de  l’ordre 
dc-s  passereaux. 

On  mange  la  chair  du  merle  commun  (Tar- 
merula);  cette  chair,  lorsque  les  individus 
sont  jeunes  et  gras,  conslilrie  un  aliment  suc¬ 
culent,  savoureux,  légèrement  stimulant,  fort 
estimé  des  gourmets* 


Les  Romains  étaient  fort  gourmands  de  cos 
oiseaux,  qu'ils  élevaient  dans  des  volières,  que 
Gueneaud  dcMontbeillarda  nommées  gruiéres^' 
et  là,  ils  leur  donnaieiU  une  nourriture  abon¬ 
dante  et  choisie  dont  faisaient  partie  les  haies 
de  Icntîsque,  de  myrte,  de  lierre,  et  surtout 
une  pâle  composée  de  figues  et  de  millet,  le 
tout  pilé  et  mêlé. 

Sous  le  nom  de  mer  fus  de  Corse ,  il  nous  ar¬ 
rive  de  Bastia  ,  dans  des  ]jeLits  barils  remplis 
de  graisse  fine,  une  assez  grande  quand  lé  de 
ces  oiseaux.  On  les  mange  â  la  manière  des 
bec- figues  cl  des  ortolans  (voy.  ces  mots)  ; 
mais  avant  de  les  faire  cuire,  on  les  rlébaiTassc 
do  la  graisse  qui  les  enveloppe  on  les  plon¬ 
geant  dans  f  eau  bouillanle. 

La  chair  des  merles  ne  convient  [kis  i  des 
convalescents,  surtout  â  la  suite  de  maladies 
inflammatoires;  mais  on  peut  en  faire  manger 
à  des  personnes  qui  ont  besoin  d'étro  récon¬ 
fortées  par  suite  d'épuisonent  subit  causé  ac¬ 
cidentellement,  ou  qui  ont  besoin  d’un  régime 
alimeniairc  très-su ccu lent. 

Morice  îîE  CoRi?E  {Terrines  def  L’ïle 
de  Corse  est  le  point  de  la  France  que  cet  oi¬ 
seau  fréquente  le  plus;  le  genièvre  qui  y 
abonde,  cl  dont  le  merlo  sc  nourrit  do  préfé¬ 
rence,  donne  à  la  cliair  une  saveur  rechercliéo 
par  les  gourmets;  pour  que  les  amateurs  de  la 
bonne  chère  ne  soient  privés,  en  aucun  temps, 
de  ce  mets  savoureux,  un  artiste  culinaire  d'un 
grand  mérite,  M,  Louis  Guidon,  a  eu  flieu- 
rcuso  idée  de  préparer  a  Ajaccio  des  terrines 
de  merles  du  i>rix  de  7  à  20  fr.,  truffées  et  non 
truffées,  qui  se  conservent  indéfiniment,  et  qui 
s’exportent  sur  tous  les  points  du  globe.  Los 
personnes  de  Taris  eu  trouvent  le  dépôt  chez 
MâL  Baille  et  O,  et  elles  remarqueront  que, 
grâce  â  la  terrine  de  faïence,  les  merles  arri¬ 
vent  frais  et  savoureux,  et  se  conservent  fort 
longtemps  en  cet  étal;  ce  qui  ifa  pas  lieu 
quand  ils  sont  contenus  dans  une  croûte  de 
pâté  qui  détermine  promptement  la  moisis¬ 
sure.  Entrée^ 

sECUE  de  iMarseille.  Est  re¬ 
nommée. 

llcrliisii  (Gerfas  ï/icrfîiccïrtÿ).  Grand  poisson 
osseux  de  Tordre  des  malacoptérygicns  sub- 
bracliieus  cl  de  la  famille  desgades.  !1  habite 
rOcéan  d’Europe  et  la  JlédîLerranée.  C'est  mi 
poisson  vorace,  qui  vit  en  troupes  et  que  Ton 
trouve  en  grande  abondance-,  surtout  le  long 
des  côtes  de  la  Méditerranée.  !I  donne  lieu  à  de 
bonnes  et  abondantes  salaisons  qui  rendent  su 
chair  plus  ou  moins  sèche,  suivant  la  manière  de 
le  saler*  Quand  il  n'est  pas  très-dur;  ou  vend  ce 
poisson  sous  le  nom  de  7îïcrÎRc/îe;  cl,  quand  Î1 
est  tout  â  fait  roide  et  sec,  sous  celui  de  stock- 
fish.  C’est  surtout  en  Flandre  et  dans  le  nord 
de  la  basse  Allemagne  qu'on  le  réduit  â  ce 
dernier  état;  il  constitue  une  nourriture  abon¬ 
dante  et  à  bon  marché,  qui  est  d'une  grande 
ressource  pour  les  classes  pauvres. 

11  faut  pas  ronfendre  le  avec  la 


morue  et  le  merlan  ;  le  merlus  est  devenu  le 
type  d'un  genre  particulier  de  la  lainille  dos 
gades,  paifàilemeui  distinct  dos  genres  wtorue 
et  iiierlm. 

Le  merlus  se  prépare  comme  la  morue;  cet 
aliment  est  d’assez  difficile  digestion  et  ne 
convient  ni  aux  estomacs  faibles,  ni  aux  per¬ 
sonnes  en  convalescence. 

M  (Vin  de).  Guyenne  [Landes)  : 

roiit;ej  3*  classe;  12  à  13  degrés. 

HilesKjrc  -  Jean.  Kom  d’une  variéld  de 
[)CiJi  es. 

La  chair  de  cette  poire  est  cassante,  succu- 
leme,  parfumée  et  ühm  excelletu  goût;  mais 
elle  n'est  pas  de  très-facile  digestion,  et  ne 
convient  guère ,  mangée  crue  y  qu'aux  jeunes 
gens  et  aux  estomacs  robustes.  On  en  fait  des 
compotes  fort  agréables  ;  dans  ce  dernier  état, 
ces  poires  se  digèrent  mieux.  (Pour  les  pro- 
])riéLés,  voy,  l ‘article  Poire.) 

ÆlèU'il.  Mélange  de  blé  et  do  seigle.  Le 
meilleur  méleil  est  celui  qui  contient  un  tiers 
de  seigle  sur  deux  de  froment.  Le  pain  de  mé- 
leil  est  savoureux  et  nourrissant  ;  on  en  fait 
surtout  usage  a  la  campagne. 

.Idctlicj^lin.  Boisson  anglaise  faite  avec  du 
romarin,  du  thym,  de  la  sauge,  deux  parties 
d'eau  et  une  partie  de  micL  On  la  dit  cordiale 
et  siidorirKiue, 

Hefx.  Bcc'*flgues,  mirabelles  et  son  vin  de 
pèches, 

(Vins  de),  Orléanais  :  rouge  ordi¬ 
naire;  12  à  13  degrés. 

cimier.  Nom  vulgaire  d’une  espèce  d’a- 
Wc,  le  Cj/pmitts  dobiila,  de  Linné,  que  l'on 
nomme  aussi  quelquefois  ckevnine. 

I^a  meilleure  manière  de  manger  ce  poisson 
consiste  à  le  faire  cuire  à  l’éluvée  comme  la 
carpe;  on  ajoutera  de  l'cau-de-vie  qu’on  fera 
brûler  jusqu’ù  ce  que  le  mouillcmenl  soit  suf- 
lisammciU  consommé. 

H  O  11  rsa  11  It  (Vin  de],  Hourgogne  (Côte- 
d'Or}  : 

Rouge,  2«  classe  et  ordinaire,  1>’®  qualité  ; 
16  à  17  degrés. 

Blanc,  2®  classe,  pour  les  huîtres  et  l’entre¬ 
mets;  14  à  1!>  degrés.  Les  228  lilres,  1844-46, 
coûtent  800  l'r.;  1848-51,  500  fr.;  2  fr.  50  c. 
à  4  fr.  50  c.  la  bouteille  (novembre  1854). 

nil’oeoulier  (Ceffû),  Genre  de  la  poly¬ 
gamie  monœcic  et  de  la  famille  des  ccUidées 
(Tourneforl).  Ce  genre  renferme  une  trentaine 
d’espèces,  parmi  lesquelles  nous  citerons  Je 
micocoulier  austral  [Ceitis  austratis,  L.),  connu 
vulgairement  sous  le  nom  de  frois  de  Pevj)i- 
finatt,  fabrecaulic]\  fabregmer,  qui  croît  dans 
le  midi  de  la  France.  Cet  arbre,  qui  alicint 
15  à  16  mètres  de  hauteur,  donne  un  fruit 
drupacé,  noirfitrc,  de  la  forme  et  de  la  gros¬ 
seur  d’une  petite  cerise,  astringent,  sucré  et 
d’un  goût  agréable.  Scopolia  retiré  des  aman¬ 
des  de  ce  fruit  une  huile  analogue  à  celle  que 
fournissent  les  amandes  douces. 

üliel  (p-fJi’.,  msi).  Substance  végétale  mu- 


cosoysucréc,  duc  au  travail  des  abeilles.  La 
qualité  du  miel  varie  à  l’infini,  selon  l’état  de 
l’atmosphère  et  suivant  les  plantes  sur  lesquel¬ 
les  il  a  été  recueilli.  Les  miels  de  Mahon,  du 
mont  llymetle,  de  l’Ida,  de  Cuba,  sont  le.s 
pins  renommés;  ils  sont  liquides, blancs,  trans¬ 
parents.  Ceux  de  Narbonne  et  du  Gàtinais,  qui 
leur  sont  inférieurs,  sont  blancs  cl  grenus, 
mais  beaucoup  plus  estimés  que  ceux  de  Bre¬ 
tagne,  d’un  rouge  brun,  de  saveur  âcre  et  d'o¬ 
deur  désagréable. 

Le  miel  est  adoucissant  et  laxatif.  Délayé 
dans  cinq  fois  son  poids  d’eau,  il  donne  par  la 
fermentation,  l'iiydromel  vineux,  boisson  sti¬ 
mulante  qui  remplace  dans  certains  pays  le  vin 
et  la  bière. 

Miel  BLANC  aromatique  DES  ALPES,  Esl 
renommé  ainsi  que  ceux  de  Corse ^  Dragui¬ 
gnan  (Basses-Alpes),  Guéret  (CreusoJj  Nar¬ 
bonne  et  Carcassonne  (Aude),  Perpignan  (Py- 
rénées-Üiienlales),  Audi  (Gers). 

(Vins  de),  Provence;  13  à  14  degrés. 

Mi  (Fromage  de),  vallée  d'Ange  (Nor- 
mantliel.  La  préparation  de  ces  fromages  est 
plus  soignée  que  ne  Best  généralement  celic 
des  auLrcs  fromages  de  la  mémo  province,  et 
ceux  fabriqués  avec  du  lait  non  écrémé  sont 
réellement  d’une  très-bonne  qualité,  ils  sont 
moulés  dans  des  formes  de  bois  de  frêne  de 
IG  centimètres  de  diamètre  sur  10  centimètres 
dû  IiautCîir.  La  croûte  est  épaisse,  d’un  ronge 
brun  et  visqueuse.  II  se  vendenl  de  TïO  à  60  c. 
Ils  sont  d’un  goût  fort  agréable.  Dessert. 

üli^ri^iiiie  (Vin  de  la  côte  de),  à  Auxerre. 
Bourgogne  (Yonne):  rouge,  2®  classe;  lia  iS 
degrés, 

Mil  ou  Millet  [jVfiïum).  Genre  de  la 
triandrie  digynie  et  de  la  famille  des  grami¬ 
nées.  Parmi  les  espèces  de  ce  genre,  nous 
citerons  comme  pouvant  servir  û  ralimenta- 
lion  humaine  :  1®  le  psKi-cim  müiaceum  dont 
les  grains  servent  de  nourriture  aux  oiseaux, 
mais  qui  sont  fort  utiles  dans  certains  pays. 
Après  avoir  dépouillé  ces  graines  de  leur  en¬ 
veloppe,  on  les  fait  cuire  dans  le  lait.  En 
Italie,  on  en  fait,  avec  une  addition  de  lait,  des 
gâteaux  que  l'on  maiige  chaud;  cel  alimenl 
est  nourrissant,  rafraîchissant  et  adoucissant. 
Du  temps  des  empereurs  romains,  les  paysans 
italiens  en  faisaient  du  pain  ;  mais  cet  almient 
était  on  ne  peut  plus  lourd  et  de  difficile 
digesliûD. 

2^  Le  millet  d'Afrique  ou  millet  d’Inde  qui 
est  le  sorgho.  Ce  millet,  lorsqu'il  a  été  monclé, 
fournit  uu  aliment  très-  nourrissant  et  d'un 
excellent  goût. 

MilfiumiHi  (F?£%u/a).  Oiseaux  de  Tordre 
des  palmipèdes  et  du  genre  canard. 

CeUc  variété  est  très-nombreuse;  les  mi- 
louius  nous  arrivent,  du  nord  de  TEuropeetdc 
l'Asie  au  mois  d'octobre,  par  troupes  de  vingt 
à  quarante  individus  ;  ils  descendent  dans  les 
pays  méridionaux  cl  jusqu'en  Egypte.  On  le 
trouve  pendant  Tbîver,  en  grande  quantité, 
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sur  nos  marchés  el  sur  ceux  de  Londres.  La 
cliair  de  ce  canard  est  irès-cslimée* 
MiraLelle.  Nom  vulgaire  d'ujie  espèce  do 
prune. 

Cette  prune,  peiîle,  ronde,  d’un  jaune  doré, 
cliarnue,  parfumée  et  agréable  au  goùL  se 
mange  crue,  et  fournit  d  excellenies  confitures. 
Il  y  a  deux  espèces  de  mirabelles;  l'une  plus 
grosse  et  l'autre  plus  pelite;  c'est  k  Vespèce  la 
plus  petite  qu1l  faut  donner  la  préférence. 
Mêmes  [)ropriélés  que  les  autres  prunes*  — 
Voy,  ce  fJioi.  ! 

îlirlitc»ii*  Nom  d’une  pâtisserie  d’entre¬ 
mets  dont  nous  allons  donner  la  formule  : 
avec  un  litre  de  feuilletage  auquel  vous  don¬ 
nerez  douze  tours;  laites  tine  abaisse  de  cinq 
nûllimètres  d’épaisseur;  au  moyen  d'un  coupe- 
pâle  rond  el  cannelé,  faites  de  cette  abaisse 
trente  rondelles  que  vous  placerez,  chacune, 
sur  un  moule  à  tartelettes,  d'un  diamètre  de 
M  millimètres  et  creux  de  Vé  millimètres. 
Avez  dans  une  terrine  doux  œufs  entiers  et 
deux  jaunes;  ajoutez  i2o  grammes  do  sucre 
pilé,  9ü  grammes  de  macarons  écrasés,  un 
peu  de  sel,  quelques  gouttes  d'eau  de  tleurs 
d’oranger,  ou  de  la  vanille;  remuez  cette 
composition  pendant  deux  minutes  et  incor-  i 
porez-y  65  grammes  de  beurre  tiède,  FoueLlez, 
bien  formes,  deux  blancs  dVeuf's,  méicz-les 
avec  le  tout;  garnissez  vos  rondelles  de  pâte 
avec  ccLLc  préparation  ;  masquez  vos  mirlitons 
avec  du  sucre  passé  au  tamis  de  soie  ;  lorsque 
ce  sucre  est  fondu,  semez  dessus  quelques 
grains  de  gros  sucre;  faites  cuire  à  four  mo¬ 
déré  et  servez  chaud  ou  froid. 

On  peut  faire  des  mirlitons  aux  amandes, 
aux  pistaches,  au  chocolat,  à  la  marmelade 
d’abricots  ;  pour  ce  faire,  on  ajoute  l’une  de 
CCS  substances  aux  macarons  pilés  qui  sont  la 
base  de  cette  pâtisserie.  On  peut  également  va¬ 
rier  les  parfums,  suivaiil  le  goùl  des  personnes* 
Il  laut  manger  modérément  de  ce  mets  qui 
est  assez  difficile  à  digérer  pour  certains  esto¬ 
macs  faibles* 

illirototi*  Mélange  de  viande,  d’oignon  et 
de  pommes  de  terre  fricassés,  ou  de  fard,  de 
champignons  et  de  fines  herbes*  Cet  aliment 
est  indigeste  cl  ne  convienL  pas  k  tous  les  es¬ 
tomacs*  Les  convalescents  doivent  s’en  abstenir  i 
complètement.  —  Voy. 

*Hilt«Jwliir  (Vin  de),  Alsace  (Haut '■Rhin)  : 
blanc,  2*^  qualité;  13  ù  14  degrés. 

xlloc^lle  [Médulia)  ^  Substance  huileuse, 
grasse,  liquide  pendant  la  vie,  de  couleur 
blanclie  ou  jaunâtre,  qui  remplit  la  cavité  cy¬ 
lindrique  des  03  longs,  le  tissu  celluleux  àcs 
exirémités  de  ces  mè^mes  os,  riulérieur  des 
os  courts,  et  le  diploé  des  os  plais, 

La  moelle,  îque  bon  rencontre  dans  les  os 
longs  de  certains  quadrupèdes  senau t  à  l’ali- 
mcnlaüon.  lelstjüe bœufs,  veaiix^ moutons,  etc., 
est  employée  en  cuisine  et  sert  â  la  prépara¬ 
tion  de  certains  mets  auxquels  elle  communi¬ 
que  de  l’onctuosité  et  les  rend  plus  agréables* 


La  moelle  est  un  aliment  peu  nourrissant,  dont 
il  faul  manger  modérément  parce  qu*il  est  dif¬ 
ficile  â  digérer.  Elle  ne  convient  ni  aux  tem¬ 
péraments  bilieux,  ni  aux  personnes  qui  ont 
des  digestions  laborieuses  ;  les  convalescents 
doivent  aussi  s’en  abstenir. 

iVloelK^  ÉeiNiÈRE  ou  vertébrale.  Long 
cordon  nerveux  ,  à  peu  près  cylindrique  ^  silué 
dans  le  canal  des  vertèbres,  et  dont  la  nature 
est  identique  avec  celle  du  cerveau.  Celte  siib- 
siance,  assez  nourrissante,  est  de  difficile 
digestion  dans  la  majorité  des  cas  ;  elle  ne  con- 
AÛentj  en  général,  ni  aux  estomacs  faibles  et 
déiicais,  ni  aux  convalescents;  néanmoins  il  y 
a,  à  celle  règle,  des  exceptions.  L’usage  et  l’ex¬ 
périence  doivent  guider  à  cet  égard. 

La  moelle  épinière  des  divers  animaux  que 
nous  avons  désignés  plus  haut  sert,  en  cuisine, 
soit  comme  base  de  certains  mets,  soit  comme 
garniture  dans  des  ragoûts^  dos  tourtes,  etc* 
Quant  à  la  moelle  végétale  ou  long  cordon 
de  nature  variable  coniemi  dans  l’étui  médul¬ 
laire  situé  au  centre  des  tiges  des  végétaux, 
nous  n’en  parlerons  qu’aux  articles  ^des  diffé¬ 
rents  produits  qu'on  en  retire  {comme  le  sa¬ 
gou,  etc.)  au  profit  de  ralîmeniation  humaine. 

üloèt  (Champagne  mousseux  )*  4  fr.  25  à 
5  fr.  56  c.  la  bouteille.  —  Voy*  Champagne, 
Moineau  (  f  riugfi/iû)*  Genres  d'oiseaux  de 
Fordre  des  passereaux  et  de  la  famille  des 
conirostres.  Ce  genre  renferme  un  grand  nom¬ 
bre  d’espèces.  La  chair  de  ces  oiseaux  est  fort 
peu  estimée* 

Üiollé  (Sdtiwiis).  Genre  de  la  diœcic  décan- 
drie  et  de  la  famille  des  lérébinthacées. 

Le  poivrier  d’Amérique  (îîddiîvs  molle) ^ 
est  un  arbrisseau  qui  appartient  h  ce  genre;  il 
est  originaire  du  Pérou  ;  il  suinte  de  ses  feuilles 
un  suc  laiteux  qui  a  rôdeur  du  poivre.  Avec 
la  pulpe  de  ses  fruits,  écrasée  dans  l’eau,  on 
fait  une  boisson  rafraîcliissanie  ^  d’un  grand 
usage,  qui  devient,  avec  le  temps,  vineuse, 
puis,  par  la  suite,  acide. 

Illotiarile  [Monarda).  Genre  de  la  diandrîe 
monogynie  et  de  la  famille  des  labiées*  Parmi 
les  peu  nombreuses  mais  magnifiques  espèces 
de  ce  genre,  nous  citerons  la  monarde  didymOy 
monarda  didyma  :  cette  espèce  est  connue  sous 
le  nom  vulgaire  de  thé  d'Oswégo  on  de  Peusyl- 
vanie ,  qui  lui  vient  de  ce  que  ses  feuilles  aro¬ 
matiques  sont  employées  en  guise  do  thé  dans 
toutes  les  parties  septentrionales  de  l’Amérique . 

Moiibi  il  [SponaUis).  Genre  de  la  décandrie 
pentagynie  et  de  la  famille  des  lérébiiitbacées. 

ÏMrmi  les  espèces  c[üe  ce  genre  renferme, 
nous  signalerons  les  deux  suivantes  : 

Le  PRUNIER  n'EspAGNE  {spondiasmonbin)^ 
qui  donne  des  fruits  dont  la  pulpe  est  douce, 
légèrement  acide ,  d'une  odeur  suave  et  d'un 
goût  agréable.  Les  Américains  en  font  beau^ 
coup  de  cas.  On  en  fait  des  marmelades  qu’on 
envoie  en  Europe; 

2"^*  L'aküre  de  C^ttiére  spondias  cytlià'ea)^ 
dont  les  fruits  ont  la  saveur  des  pommes  ae 


reinette  et  sont  tres-estimés  à  Tile  de  France  ^ 
où  cet  arbre  a  é\ù  transporté  d’Otaïti. 

ülonlbazilltte  (Vin  de),  Périgord  (Dortlo* 
gno)  :  vin  do  liqueur,  3®  classe;  14  h  15  degrés. 

.lloiiftliazin  (Vin  de),  Languedoc  (Iléraull]  : 
vin  de  liqueur,  4®  classe;  il  \  12  degrés. 

niont-llore  (Puy^-de-lJome),  fromage  de 
lait  de  chèvre  qu^on  fait  quelquefois  cailler 
avec  du  vin  blanc  ou  du  vinaigre*  Il  reçoit  une 
légère  salaison,  et  on  Texpédic  pour  Lyon  et 
Paris,  dix  ou  doii^e  jours  après  sa  fabrica¬ 
tion,  dans  des  boites  ù  dragées.  On  afflue  quel¬ 
quefois  ces  fromages  en  les  humectant  de  viu 
blanc ,  les  recouvrant  d’une  pincée  de  persil  et 
en  les  îîicllant  entre  deux  assielies;  ils  se 
vendent  40  c,  Dessert* 

Moii(-*Hore  (Puy-de-Dôme).  Ce  sont  des 
eaux  justement  célèbres  dans  le  traitement  des 
maladies  de  poitrine,  mais  elles  rendent  peu  de 
service  loin  de  la  source.  Leur  action  est  sur¬ 
tout  puissante  par  les  bains  qu’on  jirend  à  une 
température  fort  élevée,  (l>^  C.  James,  Guide 
aux  eaux.) 

ülontfe  rrâliid.  Bordeaux  rouge  :  228  li¬ 
tres,  1 844-41)  ou  1S48-51,  381)  fr.  (novembre 
18ï^;  i  i  à  lü  degrés. 

MoiiloGaNroiii^  (Vin  de),  Toscane.  Très- 
cslimé  dans  le  pays,  cl  porte  aisément  h  la 
tête;  il  contient  17  ù  18  degrés. 

üloiite  Piileiaîio  (Vin  de),  Italie.  18  à  19 
degrés  d’alcool. 

(Vin  de),  Bourgogne  (Côte- 
d'Or)  :  rouge  ordinaire,  1^^  qualité;  16  ù  17 
degrés, 

illoiitilla  (Vin  de),  Espagne.  19  à  20  de¬ 
grés, 

Üloiilpellier.  Celle  bonne  ville  est  un 
Yérital)Ic  foyer  incandescenl  de  préparations 
culinaires  supérieures,  de  productions  juste¬ 
ment  célèbres  et  recherchées;  c’est  enlin  la 
patrie  où  .^L  Ihinel  répand  les  bienfaits  de  son 
expérience. 

On  peut  dire  du  Midi,  particulièrement  delà 
région  dont  Montpellier  est  le  point  principal , 
qu'il  est  très-renommé  pour  la  brandade  de 
monie^  qui  s'accommode  en  hiver  avec  des 
truffes.  Souvent  M*  Banel  en  a  fait  la  vwruc  à  la 
Loahiane^  qui  est  une  brandade  broyée  avec  de 
grosses  huîtres,  ostrea  cyrnus^  de  Celle,  etc., 
analogues  ù  quelques  égards  au  pied  de  cheval 
du  Havre,  et  des  truffes.  Ce  plat  est  délicat  et 
de  bon  goût  ;  il  se  sert  en  entrée* 

Pour  les  coquilles  dequeues  d’ écrevisses j  c*est- 
ù-dirc  chair  de  ([ucues  d’écrevisses  en  coquilles  ; 
Vaucluse,  grâce  au  chemin  de  fer,  fournil  vi¬ 
vantes  et  en  quantité  de  bonnes  écrevisses,  qui 
sont  des  avortons  si  on  les  compare  ù  celles 
iPAllemagne,  elc.[Ou  fait  aussi  des  croquettes 
d\^crevîsscs* 

La  macreuse,  qui  est  une  foulque,  et  non  un 
canard,  comme  on  le  dit  dans  quelques  ouvra¬ 
ges  d’histoire  uaUirolle,  est  uii  oiseau  réputé 
7n(iigre;  c’est  un  excellent  gibier  d’eau,  qui  sert 
pour  faire  dos  pâles  forts  délicats. 


Le  thon ,  parfois  très-abondant  sur  les  cotes 
du  Midi ,  est  un  très-bon  poisson  dont  on  peut 
faire  des  mets  très-variés;  il  est  délicieux  en 
pâtés  froids.  Pour  ces  pâtés,  il  faut  toujours 
prendre  les  morceaux  gros  et  situés  près  de  la 
région  des  viscères. 

En  fait  de  poissons,  la  baudroie^  qui  a  le 
foie  aussi  gros  que  celui  des  gros  canards  ,  est 
abondante;  on  en  fait  des  entrées  qui  sont  par¬ 
faites  et  qui  ont  toujours  été  appréciées  par  les 
véritables  gourmets. 

On  pèclie  aussi  le  rouqet  de  la  Méditerranée, 
qui  n  est  pas  notre  rouget  du  Nord ,  mais  le 
nuillus  des  uaturalisies ,  qui  était  sL  recherché 
des  anciens.  Ün  prend  assez,  souvent  des  estur- 
geons*  Les  madragues  de  Marseille  procurent  la 
plupart  des  thons,  qui  se  consomment  ici ,  mais 
on  en  prend  aussi  à  Cette,  etc. 

Le  ÿiùirr  est  abondant;  la  bécasse,  la  bécas¬ 
sine  et  tous  les  gibiers  d’eau  sont  d’une  bonté 
parfaite,  les  marécages  étant  nombreux  dans 
les  environs.  La  perdrix  rouge  foisonne  dans 
ce  pays,  Portolan  gras  y  est  en  grande  renom¬ 
mée. 

Les  truffes  sont  assez  abondantes  dans  les 
environs  de  âloiitpcllier  ;  la  plupart  y  sont  ce¬ 
pendant  apportées  du  Gard  et  surtout  de  la 
brome. 

On  prise  dans  une  partie  du  Rhône  français 
Vombre  chevalier  ;  on  y  reçoit  les  truites  et  les 
anguilles  de  Vaucluse  ,'  qui  sont  renommées. 

En  fait  de  viande  de  boucherie  ,  on  peut  citer 
Vagneaude  lait,  qui  est  parfait  et  peut  faire  des 
plais  variés  €t  appréciés;  on  cite  ses  côtelet¬ 
tes  ,  etc. 

Le  mouton  est  abondant  et  bon  dans  le  Midi  ; 
les  brebis  de  Larzac  fournissent  du  lait,  du 
beurre,  des  fromages  (fromage  de  Roquefort). 
Los  moutons  d’Afrique  sont  mauvais. 

Les  principales  cultures  sont  celles  de  la 
vallée  de  ITléraull  et  dos  environs  deFerpignan. 
L'Algérie  fournil  dos  objets  de  primeur, 

Parmi  les  vins,  il  faut  citer  le  Saint-Georges, 
â  deux  lieues  de  Monlpcllier;  les  vins  muscats 
Luuel,  Frontignan,  etc.  Ceüc  a  des  fabriques  do 
vins  étrangers  pour  PexporLation  et  aussi  [)Our 
Pinlérîeur  ;  on  y  fait  des  madères  en  quantité,  des 
vins  d’Espagne  ,  etc.  On  récolte  dans  le  Midi  de 
très-beaux  raisins  pour  vins  de  bouche  et  vin  - 
de  distillerie  on  pour  fruits  à  manger,  aman¬ 
des,  olives,  ligues;  mais  la  culture  de  ce  qu’ou 
appelle  les  fruits  dans  le  Nord  y  est  très- 
arriérée. 

Moiitraoliel  (Vin  de) ,  Bourgogne  (Côte- 
d’Or)  :  blanc,  classe  ;  se  sert  avec  les  huî¬ 
tres  Cl  le  2^  service  ;  16  à  17  degrés.  228  litres, 
1844-46,  1,200  fr.  ;  1848-51,  800  fr.  ;  4  fr,  50  c. 
a  6  fr,  la  bouteille  (novembre  1854). 

Mon^aiijoii  (Vin  de),  Champagne  (Marne)  : 
rouge  ordinaire;  11  â  12  degrés. 

It^relle  (Soîdftuwt)-  Genre  de  la  pentandric 
monogynieet  de  la  famille  des  solauécs,  tribu  ^ 
des  solanées  qui  lui  empruntent  leur  nom.  Le  ! 
nombre  des  espèces  qui  composent  ce  genre  est  | 
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peul’^lrc  le  plus  coiisidéraLle  Je  tous  les  gODres 
connus, 

Parnii  ccs  especes  nous  cit(îroïi>  : 

Lu  M  OH  ELLE  TUBÉRÊUSi:  inbevô- 

vnlgairemcnl  pomme  de  terre.  —  Voy.  ce 

mot. 

La  MORELLE  NoiHE  [soîanum  nifjrum); 
plante  très-répaiiduc ,  dans  les  lieux  ciiUivés^ 
le  long  des  enclos*  Cette  plan  le  sent  le  musc 
d'une  manière  très-prononcèe.  Depuis  l'anti* 
([uilLv  ses  l'cuillcs  sont  employées  comme  sub¬ 
stance  alimentaire  et  rcnfi|dacent  celles  de 
l'épitianl.  En  France  ,  elle  est  négligée  presque 
partoul* 

3^  l.ti  MORELLi:  MELONGKNL  (soffffmm  uielon- 
gena),  désignée  vulgairement  sous  les  noms 
iïanbergine,  de  melomjène,  dùmelüuzane,  etc* 
—  Voy.  Aubergine. 

La  morelle:  des  montagnes  ( 
mouianum),  plantes  herbacées  des  montagnes 
dn  Pérou  ,  dont  les  racines  Uiberculeuses  sont 
très- recherchée  s  des  liuliens ,  qui  les  mangent 
dans  des  ragoûts  et  dans  des  soupes. 

bo  f.a  TOMATE  ou  im>nn:  d'amour  [sofanuni 
Itfcopersicum).  —  Voy.  Tomate. 

La  MOÏîELLE  TRI  ANGCLAMŒ  ..SOia/mm  IrklU- 

(jnhii  e)^  dont  on  mange  les  feuilles  au  i^Lilabar. 

*ll€>rey  Vin  iJe).  Bourgogne  (Cotc-d’Ür). 
lioiigo,  classe:  14  à  Ij  degrés, 

Illorilltr  morcheUd).  Végétaux  erj'ptoga- 
mes  de  la  classe  des  fhécrtç/Jorés  et"  de  la 
famille  des  champignons.  C'est  au  printemps 
que  nous  voyons  arriver  les  morilles;  sous  la 
laliltide  de  Paris,  il  est  rare  qiVetles  paraissent 
avant  la  seconde  quinzaine  du  mois  d'avril; 
tandis  que  dans  le  midi  de  la  France,  clics 
paraissent  au  mois  de  mars.  On  les  trouve  dans 
presque  tous  les  terrains  ,  mais  plus  parlicullè* 
rement  et  plus  abondamment  dans  ceux  qui  sont 
siliceux  ,  dans  les  bois,  sur  les  bords  des  che¬ 
mins.  Les  morilles  sont  presque  toutes  comes¬ 
tibles. 


On  distingue  les  espèces  suivantes  : 

La  MORILLE  COMMUNE  (fflorc/ici/e  esctt* 
lenta),  qui  donne  naissance  aux  variétés  ci- 
après  : 

La  vioriüe  blanche  imorcbelta  alba)  que  Von 
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ne  rencontre  guère  à  Paris  que  chez  les  mar¬ 
chands  de  comestibles;  elle  est  fort  recherchée, 
quoique  fade  et  aqueuse.  Dans  la  Russie  méri¬ 
dionale,  celte  variété  atteint  jusqu'il  un  pied 
de  hauLcui'. 

La  înoriilc  blonde  morehella  roiunda)  c'est 
la  plus  grosse  variété  de  nos  pays;  elle  est  fort 
osliméc  ù  cause  de  son  bon  goût;  elle  est  assez 
rare  dans  les  environs  de  Paris.  C'est  dans  les 
terrains  argileux ,  dans  les  bois,  sur  les  places 
où  l'on  a  lait  le  charbon  qu’on  la  rcnconlre  le 
plus  souvent. 

La  morille  ordinaire  {morehella  vulgaris)  ; 
elle  est  la  plus  commune  de  toutes  et  passe 
pour  la  meilleure- 

La  morille  violette  [morehella  nolacea)*  Cette 
variété  a  été  irouvée  au  Vlcxique  par  le  doc¬ 
teur  Despréaux ,  qui  l'a  dessinée. 

La  morille  changeante  {morehella  cmmles- 
cens)  dont  la  chair,  après  avoir  été  rompue, 
prend,  au  contact  de  Pair,  la  couleur  de  Vin- 
digo* 

2**  La  MO  ru  LUE  délicieuse  [morehella  delt- 
dosa).  Cette  espèce  est  très-commune  en  Hon¬ 
grie. 

3*^  La  MORILLE  coNTOUE  smorcheUa  conica\ 
Cette  espèce  est  regardée,  par  certains  auteurs, 
comme  une  variété  de  la  morille  commime-  On 
la  trouve  assez  abondamment  en  Alsace  et  on 
Allemagne  ;  elle  est  assez  rare  en  France  ;  elle 
apparaît  à  l'époque  de  la  tloraison  du  prunellier, 
du  pétasiie  et  des  primevères.  Ün  la  rencontre 
eiieorcdans  les  maquis  rie  la  t]orse,ei]iriucïpa- 
lemenL  dans  les  lieux  qui  ont  été  incendiés; 
elle  est  encore  très-commun o  et  très- estimée 
en  îloldavie  et  en  Valachie,  où  on  la  fait  sécher 
au  soleil  [mur  la  conserver. 

4®  J^a  MORILLE  PERFotiÊE  morckella  /bra- 
miïïaio.ça'),  ainsi  nomnîéc  parce  qu'elle  présente 
une  ouverture  circulaire  ù  son  sommet.  Cette 
espèce  a  beaucoup  de  rapport  avec  la  morehella 
eseidcuta.  On  la  trouve  dans  l'Amérique  sep¬ 
tentrionale. 

La  MORILLE  iVjitvKR  [morchella  hiemalis  ; 
clic  est  de  la  grosseur  de  la  morille  commune, 
et  croît,  en  Italie,  au  mois  de  janvier,  purticu- 
lièrement  sur  les  murs  exposés  au  nord* 

La  MORILLE  A  GROS  PIED  [morehellü  cras- 
slpes),  trouvée  par  Ant.  de  Jussieu,  dans  le  bois 
de  PoMt-(dmrlrain  et  remarquable  par  sa  haute 
taille. 

7"^  La  MORILLE  TREMELLOÏDE  (movchella  trc- 
meiloides)^  qui  paraît  n'etre  qu'une  variété  de 
la  morille  ordinaire  dont  elle  ne  diffère  que 
jiar  la  brièveté  du  pédicule  et  la  forme  des  al¬ 
véoles.  C'est  aussi  dans  le  bois  de  Ponl-Clmr- 
irain  qu'cite  a  été  découverte  par  Ant.  de  Jus¬ 
sieu. 

8°  morille  élevée  i  Quoi¬ 

que  de  grande  et  belle  espèce,  cette  morille  est 
de  saveur  fade,  aqueuse,  et  devient  très-fétide 
en  vieillissant.  Quelques  personnes  la  croient 
vénéneuse;  mais  Krombholtz  assure  qu’on  peut 
la  manger  sans  avoir  rien  à  en  redouter. 
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9®  La  !^!oniLLE  mjke^cttme  pa-- 

bescena].  Lüniinuiie  en  Suisse,  dans  lu  Juru  et 
011  iîûliême,  où  on  l*a|ii)orle  avec  la  morille  co¬ 
mestible  sur  les  marcliés  :  clic  croît,  à  terre, 
dans  les  forêts  de  jiins- 

10°  La  MOUiLMî  DK  LOI' P  OU  T)V  DI  A  RLE 
{môrôbeila  pleopus).  Ce  eryplogame,  rtoiiL  l'es¬ 
pèce  peu  connue  n'est  pas  encore  bien  dé  Lcr-, 
minée,  diffère  de  la  niorillc  ordinaire  par  la 
tige  qui  n'ost  pas  creuse,  par  la  forme  et  par 
1  odeur.  On  la  trouve  au  printemps  dans  la  ' 
forêt  de  Fontainebleau,  dans  les  friches  et  dans  ' 
les  bruyères.  Elle  a  causé  des  accidents  pres¬ 
que  mortels;  il  est  donc  prudent  de  s'abstenir 
compk'Lomenl  d'en  inanger. 

Les  morilles,  soit  qu'on  les  mange  fraîelms 
ou  conservées,  constituent  un  aliment  déli¬ 
cieux;  elles  sont  douées  dkinc  saveur  et  d'un 
parfum  fort  agréables  ;  elles  sont  peu  nourris¬ 
santes,  se  dîgùreiU  généralemenl  bien;  elles 
excitent  l'appétit,  sont  légèrement  stimulantes, 
aplirodisiiU|ues  et  échau liantes.  Elles  ne  con- 
vienneiiL  ni  aux  estomacs  Irès-délicals  ni  aux  i 
personnes  en  convalesceucc.  Les  tempérai neuts  I 
chauds,  bilieux,  irritables,  feront  ]>ien  de  u'en 
nianger  (ju'avec  une  extrême  modération.  Dans 
aucun  cas,  du  reste,  il  ne  faut  faire  excès  de  ce 
champignon. 

Lorsque  l'on  veut  conserver  les  morilles  pour 
l'usage  culinaire,  il  faut  avoir  soin  :  1*^  de  cou¬ 
per  le  pied  k  une  certaine  distance  du  soi,  et 
non  de  se  [>onicr  k  rarracher,  aliii  que  les  al¬ 
véoles  ne  SC  pénèlrent  jias  de  lcrre  ;  de  ne 
les  couper  qn  ;iprès  que  la  rosée  est  dissi]îée 
ou  que  la  pluie  a  cessé  de  tomber,  et  qu'elles 
sont  bien  ressuyéest  parce  que  ces  végétaux, 
comme  le  ])his  grand  nombre  des  cliatnpignons, 
absorbciil  de  l'eau  en  quantité  dans  les  temps 
humides,  jiropriété  ijui  nuit  beaucoup  à  leur 
qualité  et  aussi  à  leur  conservation,  si  on  n’ob¬ 
serve  pas  celte  [précaution  au  moment  do  cou¬ 
per  les  morilles. 

On  les  enfile  avec  de  la  ficelle,  et  on  a  soin 
de  les  distancer  entre  elles;  on  les  fait  sécher 
en  les  exposant  à  un  courant  d'air.  Lorsqu’elles 
sont  liien  sèches,  on  les  enveloppe  dans  des 
sacs  de  pajiier,  ce  qui  vaut  mieux  quedeleslais' 
ser  exposées  à  la  poussière,  aux  iuseetes.  etc-  , 
puis  on  les  conserve  dans  un  lieu  sec  et  bien 
aéré. 

Lorsqu'on  veut  s'en  servir,  il  faut  les  laver 
dans  de  Feaii  tiède  (jirécautioii  loujours  bonne, 
même  ù  Tégard  des  morilles  fraîclies);  cette 
préparation  les  décolore  un  jieu,  les  débar¬ 
rasse  de  la  terre  et  du  sable  qu’elles  pour- 
raiciil  avoir  conservés,  ainsi  que  dos  moisissu¬ 
res  et  d’un  goût  de  renfermé  qui  ne  manquent 
jamais  de  se  développer,  surtout  si  elles  ne 
sont  pas  récemment  cueillies. 

Le  procédé  d 'Appert  est  encore  fort  bon  en 
ce  qu'il  conserve  aux  morilles  leur  jjarfnm  cL 
leur  saveur;  mais  il  faut  que  ces  mêmes  mo¬ 
rilles  soient  employées  immédiaLoment  après  i 
Vouvermrc  des  vases  qui  les  renferment,  parte 


que  le  contact  de  Tair  les  décompose  avec  une 
extrême  rajiidilé. 

Si  l'on  ne  tenait  a  avoir  que  le  parfum  des 
niüriiles,  ûn  pourrait,  après  leur  complète  des-  , 
siccallon,  les  râper  à  la  manière  des  ceps  ou  dos 
mousserons,  cLconscrvcr  la  poiidj  c  obtenue  dans 
des  vases  exactement  clos  pour  s’en  servir  au 
besoin  ;  ([uelqucs  cuillerées,  introduites  dans 
les  préparations  culinaires  que  l'on  voudrait 
aromatiser,  suftîraieut  pour  leur  donner  l  o- 
'  deur  des  morilles. 

il  y  aurai i  encore  im  moyen,  ce  sérail  de  faire 
avec  les  morilles  un  ketehup  analogue  à  celui 
que  les  Anglais  font  avec  le  ceps.  Ainsi,  après 
avoir  lavé  et  coupé  par  morceaux  les  morilles, 
il  faudrait  les  faire  cuire  avec  de  reati,  du  sel, 
du  )!oivrc  et  d'autres  aromates;  puis,  lorsque 
Teau  aurait  acquis  une  consistance 
jmsser  avec  expression  le  tout,  ajouter  au  de- 
coc(um  obtenu  une  petite  quantité  d'eau-de-vic  - 
t  omme  moyen  préservatif  craltéraiion,  et  con- 
,  server  dans  des  vases  parfaitement  clos  ;  lors- 
I  tju'on  \outiraiL  parfumer  une  sauce  de  Todeur 
I  des  morilles,  on  n'aurait  qu’à  verser  dedans  - 
une  quantité  relative  de  ce  jtetcftwp. 

Le  développement  des  morilles,  dans  les  lo¬ 
calités  où  clics  ont  rbal>itude  de  so  monlrer, 
varie  avec  les  circonstances  plus  ou  moins  fa¬ 
vorables  qui  aGcompagncnt  leur  appanlion  ;  i 
ainsi,  atlcndu  Tin  variabilité  de  l'époque  de  leur 
végélalion,  si  le  mois  d  avril  est  pluvieux,  on 
jtent  s’aLLendre  à  ce  que  les  morilles  seront 
abondantes  et  d'un  gros  vûltmie;  mais  ipic  ce  I 
même  mûisd  avril  soit  sec,  le  phénomène  opposé 
se  numi restera,  la  récolte  sera  rare  et  le  végétal 
petit*  sans  aucun  esimir  qu’il  en  paraisse  le 
mois  suivant  quand  même  le  tcm|3s  serait  favo- 
ra)jle.  De  même,  lorsqu’on  a  défriché  un  lieu 
où  elles  croissent  d’ordinaire,  on  peut  être  cer- 
I  tain  que  les  morilles  maai[ueronL  totalemeni 
l’auiiée d'après.  Aussi,  dÎL-on  généralement  que 
ce  cryptogame  est  capricieux. —  Voy.  Chaui-* 
pkpioufi. 

A  l'axdalouse.  Les  morilles 
ayaul  été  préfrivrées,  n\ùz  du  jambon  de 
Bayonne  ou  de  fllalaga,  coupez  ce  jamiion  en 
dés  auxquels  vous  ferez  prendre  couleur  dans 
un  verre  de  bonne  htiile;  joiguex-y  vos  mo-  ^ 
ri  II  es  pour  qu’elles  se  colorent  aussi  ;  mouillez 
avec  un  verre  de  vin  de  Xérès  et  quelques  cuiL 
lerées  de  vin  do  Midaga;  ajoutez  sel,  mignon¬ 
ne  ite,  muscade,  pimeiii  ronge  et  doux,  persil 
bâché;  au  bout  de  trois  i[iiarls  d’Iicurc,  la 
cuisson  éumt  complète.  Unissez  avec  un  petit  - 
morceau  de  bonne  glace  et  le  jus  de  la  moitié 
d'un  citron.  Entpemets, 

fllorillei^  A  i/iTALiKNNE.  Apfès  avoir  fait 
subir  k  vos  morilles  les  préparaiions  prélimi¬ 
naires  que  nous  avons  iiuii([uées  à  1  article  pré-  , 
cèdent.  sautez-Ies  dans  du  beurre  avec  persil  j 
et  truffes liadiés,  sel,  poivre,  muscade;  mouillez  | 
avec  U  U  verre  do  vin  de  Jiadère,  faites  cuire  1 
I  ])ciulaiii  inie  demi-heure  k  jveiii  Icn;  ]niis,  les  i 
me ]  i  11  es  étant  sidii^amment  cuîles  et  de  belle  ï 
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r'Oüleiir^  lerminez  avcsr  quelques  cuilieréos  de 
bon  veloutd,  le  jus  do  la  moiiid  d'un  citron, 
gros  ronime  iinoitoix  de  glace  de  volaille,  deux 
douzaines  et  demie  do  petits  eroûLons  taillés  en 
1  lards  ;  passez  au  beurre  el  servez  voire  ragoût. 
Ertfretuei?^, 

3id»rille^  (Groiitons  aux).  Après  avoir  pré¬ 
paré  vos  ïTiorilles,  mettez -les  daus  une  casse¬ 
role  avec  un  morceau  de  beurre  et  un  bouquet 
de  persil  et  do  ciboules;  passez  au  feu.  sautez, 
ajoiuez  une  pincée  de  farine  et  mouillez  avec 
du  consommé.  Quand  les  morilles  sont  cuites 
et  la  sauce  réduite,  ôtez  le  bouquet,  liez  avec 
un  jaune  d’eeuf  délayé  «Tivec  do  la  crème  ;  ajou¬ 
tez  une  pincée  de  sucre  en  poudre  et  servez 
avec  une  croûte  que  vous  aurez  préparée  de  la 
manière  suivante  :  Prenez  la  croûte  de  dessus 
d'un  pain  inollet  râpé  oiichapelé,  beurrez  cette 
croûte  en  dedans  et  en  dehors,  mettcz-la  sur 
le  gril  et  posez  le  gril  sur  des  cendres  rouges, 
afin  que  eetlo  croule  se  dessèche  ;  quand  vous 
serez  sur  le  point  de  servir,  versez  un  peu  de 
sauce  dans  votre  croûte,  jdacez-la  sur  le  plat, 
la  partie  bombée  en  dessus,  dressez  votre  ra¬ 
goût  de  nionlles  et  servez.  Entremets. 

Morilles  sautée?:.  .\près  avoir  bien  éplu¬ 
ché  vos  morilles,  fendez  en  deux  les  plus  gros* 
ses,  lavez-les  dans  deux  eaux  et  fiiltcs-les  dé¬ 
gorger  dans  Teau  tiède  pendant  dix  minutes  au 
moins:  égoultez-les  et  les  nictEez  dans  une 
casserole  avec  190  grammes  de  beurre,  le  jus 
d  un  citron,  un  peu  de  muscade  râpée,  une 
pincée  de  sucre  en  poudre,  sel,  poivre;  sautez- 
les  pendant  dix  minutes  et  ajoulez  du  con¬ 
sommé  assez  pour  qu*elles  baignenl,  nu  peiU 
Iiouquet  de  persil  tout  seul  cl  un  oignon  piqué 
tTun  clou  de  girolle.  Failes  cuire  à  petit  reu 
pendant  une  demi-heure;  lorsque  les  morilles 
sont  assez  cuites,  enlevez  le  bouquet  et  roi- 
gnon,  mettez  dans  te  ragoût  quelques  cuille¬ 


rées  il'espagnole  réduite,  la  moitié  d'un  jus  de 
citron  et  servez.  Entremets, 

Les  champignons  proprements  dits,  les  mou- 
serons,  les  oronges,  les  ceps,  etc.t  subisseni  les 
mômes  apprêts  culinaires  que  les  morilles.  Il 
:  est  toujours  necessaire  et  prudent,  avant  trem- 
ployer  ces  différentes  espèces  de  végétaux,  et 
après  qu’ils  auront  été  épluchés  et  lavés,  de  les 
jeter  dans  l'eau  bouillante  et  de  les  y  laisser 
pendant  quelques  minutes. 

Les  morilles  bien  préparées  et  lavées,  comme 
il  a  été  indiqué,  servent  comme  garniLure  dans 
une  foule  Je  ragoûts  et  de  sauces.— Voy.  pour 
les  }yropnélés  ce  que  7îoîfs  en  avons  dit  dans  te 
cours  de  cet  article. 

Mf^rilloii  (Aiftrtÿ  fullgula].  Oiseau  du  genre 
canard,  .^fémes  propriétés. 

M  orieiyre  (.Worwï j/rus).  Genre  de  poissons 
osseux  de  Tordre  des  Tnaiacopiérygiens  abdo¬ 
minaux  el  de  la  famille  des  ésoccs.  On  con- 
I  nait  lino  dizaine  d’espèces  de  ce  genre  qui 
'  toutes  vivent  dans  le  Nil  et  sont  rangées  parmi 
les  meilleurs  poissons  que  fournil  ce  fleuve. 

,  Mortailc^üe.  Saucisson  d’Ualie  dont  TalL 
menlation  est  fort  indigeste. 

(Gmlns  înorua).  Poisson  osseux,  ex- 
cluaivement  marin,  de  Tordre  des  malacopté- 
rygieiis  snbbracbiens  et  de  la  famille  des  gades* 

'  Gn  pèche  la  morue  dans  les  mers  septen¬ 
trionales  de  TKurope,  principalement  au  Dog- 
gers-Baiik,  en  Irlande,  au  cap  Nord  et  sur 
d’aulres  points  épars  de  cos  mers;  eu  Améri¬ 
que,  ou  la  pèche  est  plus  considérable,  surtout 
I  sur  le  grand  banc  do  Terre-Neuve;  aux  ailé- 
rages  des  îles  >ïiqueloii  et  Saint-Pierre;  et,  sur 
les  côtes  du  conlineiU  américain,  depuis  le  Ca¬ 
nada  et  la  Nouvelle-Hcosse  jusqu'au  golfe  Saint- 
Laurent;  mais  c’est  priiicipalcineitt  au  banc  de 
Terre-Nenve  que  la  pèche  de  la  morue  est  le 
plus  nbondanlc. 


Ce  jjoisson,  dûin  grand  usage  dans  Técono- 
mie  domestique,  prend  différents  noms  en  rai¬ 
son  des  diverses  préparations  qu7l  a  reçuoB. 

La  morue,  telle  qu’elle  sort  de  Teau,  se  vend 
sons  le  nom  de  cabUkind^  ou  sous  celui  de  mo- 
rue  frulchc. 

La  morue,  quand  elle  est  seulement  salée 
sans  rire  séchée,  prcufl  le  nom  dewierMC 

Si  elle  a  été  séchée  01  salée,  elle  est  uoiii- 
mée  morue  sèche. 

Lorsqirelle  a  été  séchée  et  fnméo  sans  être 
salée,  OH  la  désigne  sous  le  nom  de  stock fisk. 


On  pèche  la  morue  fraîche  princiiialcmcnt  à 
l'entrée  de  la  Manche  et  dans  la  mer  d’Alle¬ 
magne. 

Les  Hollandais  ont  pratiqué  des  viviers  (Jans 
leurs  navires,  ce  qui  lotir  jiermet  do  ramener 
des  morues  vivantes  du  î)oggcrs-Hank  en 
HoUaude,  i\u]  ïTcii  est  éloignée  que  d'une  cin- 
([uanlaîne  de  lieues. 

Lu  morue  fi  aîclie  est  plus  agréable  à  manger 
el  de  plus  facile  digesûmi  que  la  morue  sèche 
et  salée;  sa  chair  est  tendre,  blanche,  ferme, 

I  feuUleté-q  nûnnissanîe  et  de  bon  goût,  l>n 
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préfère  géiiéralemcnt  le  mâle  ù  la  fomelle. 
Le  foie  et  la  langue,  fraîche  ou  salée,  de  la 
moruCj  conslituent  des  mets  délicaiSj  cxccl' 
leiua  et  rccliercliés. 

La  vessie  aérienne  de  co  poisson,  appelée 
par  les  pécheurs  naut  ou  noues ^  est  regardée 
comme  une  [)arlie  de  très-bon  goût.  On  con¬ 
serve  ces  vessies  en  les  siilanL 
L'iiuile,  que  l'on  retire  du  foie  des  morues, 
est  Tobjet  dhin  commerce  immense,  Sa  com¬ 
position  a  permis  de  remployer  avec  succès 
dans  les  affections  scrofuleuses,  etc.  Dans  les 
arts,  elle  sert  aux  mêmes  usages  (pie  Tliuile  de 
la  baleine, 

Enlin  les  œufs  salés  des  morues,  sous  les 
noms  de  roÿuc  ou  de  résure^  servent  ù  la  pèche 
de  la  sardine,  sur  les  côtes  de  la  Bretagne, 

La  morue  salée  est  toujours  plus  ou  moins 
coriace;  elle  n’est  pas  de  très- facile  digestion 
et  ne  convient  qu'aux  estomacs  qui  fonction¬ 
nent  bien  :  les  convalescents  doivent  s’abstenir 
complétemenl  de  Tusage  do  ce  mots, 

La  morue  est  aujourdliui  considérée  comme 
le  type  dhiii  genre  de  la  famille  des  gadoides. 
Ce  genre,  dont  la  morue  vulgaire  est  la  pre¬ 
mière  esjïèce,  a  encore  d’autres  espèces  parmi 
lesquelles  nous  citerons  les  su  i  van  les  : 

1*^  La  MOItUK  ÉGRKFIN  OU  KG  LE  FIN 

eglefintis).  Cette  espèce,  presque  aussi  nom¬ 
breuse  que  la  première,  sert  à  faire  d’aboiidanlcs 
salaisons.  La  morue  égrefin  est  fort  cüjnmiiiie 
sur  les  côtes  de  Saint-Malo  et  de  Bretagne;  k 
Tile  Dieu,  où  ou  a  fait  des  pèches  assez  consi¬ 
dérables,  mais  elles  sont  actuellement  abandon¬ 
nées.  La  chair  de  cette  morue  est  moins  agréa¬ 
ble,  plus  iiiolle,  et  pas  aussi  blanche  que  celle 
de  la  première  espèce,  —  Voy.  Eglefin. 

2“  Le  ïïOiisciTou  petite  lisontE  ca!- 

Cotte  petite  espèce  ahondesui  les  côtes 
de  la  Norwégc,  dans  la  mer  Baltique  et  en 
Islande.  Les  hahilaïUs  de  ces  pays  en  font  des 
salaisons  qui  sont  estimées.  ()n  a  donné  il  ces 
poissons  les  noms  de  kiippfisck  ou  poissons  de 
roche  ;  do  rondfisch  cl  quelquefois  de  stoekfisek 
rond^  parce  qu’ils  sont  roulés  et  roides  comme 
dos  bétons  a[)rès  qu’ils  sont  desséchés  ; 

3^  Le  c.vPELAN  ou  OFFICIER  {(iaduB  minuius). 
Loti  te  morue  de  iu  h  16  centimètres  de  loiw 
gucui%  irès-bomic  à  manger  fraîche.  Dans  les 
grandes  pèches  de  la  morue,  elle  sert  d’appiU 
ou  d'amorce;  ou  la  conserve,  pour  cet  usage, 
à  mi-sel  ou  dans  la  saumure. 

Ün  désigne  dans  la  Méditerranée,  sous  le 
nom  de  capelan,  une  petite  morue  dont  Bes- 
pÊce  paraît  être  différente  de  celle  dont  nous 
venons  de  jiarler.  —  Voy,  CapeUni. 

Il  existe  encore  d’autres  espèces  de  morue; 
plusiein^  savants  en  ont  signalé  sur  les  côtes 
de  rAmérique  sepientiioiude.  Il  y  a  lieu  de 
présumer  qu’il  y  en  u  aussi  dans  les  mers  arc- 
liques  et  autaretiques,  ce  qui  n’esl  pas  d'uu 
pelit  intérêt,  vu  Futilité  de  ce  comestihie  et  la 
destruction  que  Fou  fait  de  ces  poissons,  des¬ 
truction  qui  pourrait  bien  finir  par  dépasser  en 


rapport  la  reproduction,  malgré  îa  fécondité 
si  exlraordinaire  des  morues. 

Montpellier  a  inveuié  une  entrée  distinguée 
exquise  :  c’est  une  brandade  de  morue  à  la¬ 
quelle  on  ajoülc  des  truffes  en  liiver  et  de 
grosses  buîlres  [oHtrea  cpntus)  de  Cette,  sem¬ 
blables  au  pied  de  clic  val  du  Havre. 

Alorue  (Croquettes  de).  Après  avoir  fait 
cuire  votre  morue,  coupez-la  en  dés;  jetez-la 
dans  une  casserole;  saupoudrez-la  de  farine  ; 
ajoutez  beurre,  sol,  poivre,  muscade  râpée; 
moLiillcz  avec  un  demi-verre  de  crème;  mettez 
votre  sauce  sur  le  feu,  et  faites  jeter  un  bouil¬ 
lon  ;  remettez  dedans  votre  morue  en  remuant 
afin  qu'elle  se  mêle  bien  avec  la  sauce  ;  puis 
laissez  refroidir.  Divisez“la  ensuite  en  quinze 
ou  vingt  petites  portions  auxquelles  vous  don¬ 
nez  une  forme  agréable  et  unie;  vous  panez 
ces  croquettes;  vous  les  trempez  dans  quatre 
ou  cinq  œufs  que  vous  aurez  assaisonnés  et  . 
batlus,  et  vous  panez  une  seconde  fois.  Au 
moment  de  servir  vous  mettez  votre  friture 
sur  le  feu,  et,  quand  elle  est  assez  cliaude  vous 
faites  frire,  de  belle  couleur,  vos  croque  lies;  , 
vous  les  faites  égoutter  sur  un  linge;  vous  les 
dresse?,  en  pyramide  et  vous  les  servez  entoii’- 
rées  d’iuiü  garniture  do  persil  frît.  Eulréc. 

A  LA  Bkciiasïel.  Préparez  et  faites 
cuire  votre  morue  comme  il  est  dit  précédem¬ 
ment  ;  égouL!ez-Ia  et  eu  ôtez  lesarèEes.  Mettez 
dans  nue  casserole  un  fort  morceau  de  beurre, 
ime  r.nillcrée  k  bouche  de  farine,  sel,  gros 
poivre,  muscade  râpée,  persil  el  ciboule  hachés 
menu  ;  mêlez  et  ajoutez  un  verre  de  crème, 
mettez  voire  sauce  sur  le  feu  et  faites-Fy  jeter 
un  boüillûiL  si  elle  est  plus  épaisse  que  de  la 
bouillie  ordinaire,  mctlez-y  un  peu  de  crème; 
puis  versez-la  sur  votre  morue  et  ayez  soin  de 
tenir  le  tout  chaudement  sans  bouillir;  dressez 
votre  morue  en  dôme  et  servez*  Entrée* 

ülonic  A  LA  MAiTEiE-nhioTEL.  CommCHCCz 
par  faire  dessaler  votre  morue  en  la  laissant, 
[tendant  vingbqnatre  heures,  dans  une  eau  de 
rivière  que  vous  aurez  eu  soin  de  renouveler 
trois  fois,  au  moins.  Puis  vous  la  ratisserez ,  la 
gratterez,  et  la  mettrez  cuire  dans  de  Veau 
pure  et  froide.  Après  qu’elle  sera  cuite*  faitcâ- 
la  égoutter;  mettez  dans  une  casserole  un 
morceau  de  beurre  en  quantité  relative  à  ce 
que  vous  aurez  de  morue;  coupez  ce  beurn' 
par  morceaux  ;  ajoutez  gros  poivre,  muscade 
râpée,  persil  et  ciboule  hachés  lin,  et  une  pin-  ; 
céc  de  farine  ;  remuez  bien  Fassaisoniieinent 
et  placez  dessus  votre  morue  avec  addition  . 
d’ime  cuillerée  â  dégraisser  d'eau  de  morue. 
Meltez  votre  casserole  sur  le  feu;  remuez  sans 
cesse,  ]iour  que  le  beurre  ne  tourne  jms  en 
huile,  et  lorsque  la  morue  sera  bien  chaude  et  , 
la  sauce  bien  liée,  dressez-la  sur  un  plat,  et  ; 
ajüutez-y  le  jus  d’im  citron  au  niomcnl  de  ser-  f 
\i\\  Entrée. 

fllortieAu  BEURRE  NOIR*  Faites  cuifc  votre 
morue;  mettez-la  sur  un  plat,  assaisonnez-la; 
versez  dessus  votre  beurre  noir,  et  servez 


>IOU 


229 


après  avoir  mis  nuLoiir  de  votre  morue  une 
couronne  de  persil  frit,  Enifét^ 

Nous  le  répétons  ici,  toutes  ces  diverses 
préparations  de  la  morue  ne  convieiiuent  ni 
aux  estomacs  faibles,  ni  aux  convalescents. 

M<»ruc  AU  GUATiM.  Votre  morue  étant  cuile 
selon  la  règle,  ôiez^cn  les  arêtes  e  une  liez- la 
en  petits  morceaux  dans  une  casserole  avec 
un  bon  morceau  de  beurre,  une  cuillerée 
moyenne  de  farine,  sel,  gros  poivre,  muscaile 
râpée  el  trois  quarts  de  vûitc  de  bonne  crèjïie; 
posez  votre  sauce  ainsi  assaisonnée  sur  le  feu; 
remuez  sans  cesse  jusqu’à  ce  qu’elle  ait  jeté  un 
bouillon  ;  versez  celte  sauce  sur  la  morue  et 
tâchez  que  le  tout  se  mêle  bien  ensemble;  puis 
lai  ssez  refroîilir. 

Appliquez  sur  le  rebord  de  votre  plat,  un  ' 
rond  de  mie  de  pain  en  croûtons;  dressez  sur 
ce  plat  votre  morue  do  manière  â  ce  qu’elle 
fasse  le  dôme  autant  ipie  possible;  unissez  la 
surface  de  ce  dôme  et  la  panez  une  première 
fois  eu  ajoutant,  si  vous  voulez,  â  la  mie  de 
pain  un  (>eu  rie  fromage  de  Parmesan  ou  autre, 
laissez  tomber  sur  ce  premier  Üt  du  beurre 
fondu;  quand  toute  la  surface  est  imbibée  de 
beurre,  panez  une  seconde  fois  et  recommen¬ 
cez  à  arroser  de  beurre  fondu  ce  uouveau  lit 
de  mie  de  pain  ;  posez  voire  plat  sur  un  feu 
doux;  couvrez-le  avec  un  four  de  campagne 
pour  foire  prendre  couleur  à  votre  prépara¬ 
tion  ;  ôtez  les  croûtons  qui  sont  â  rentour,  ainsi 
que  le  beurre  converti  en  huile;  remplacez  les 
|)remiers  croùLons  par  de  nouveaux,  passés  m 
beurre  et  servez  promptement.  Entrée. 

Morue  aux  pommüis  de  teuhe.  Voiro 
morue  étant  cuite,  faÎLes-Ia  mî|oter  dans  une 
sauce  ù  la  lîéchamel  cl  servez-fo  avec  une  gar¬ 
niture  de  vilclüties  sautées  au  beurre*  Entrée, 

Uloriio  FuvjGHE*  —  Vay,  CaMllaad. 

Morue  sèche  ou  sTOcaFtsen.  —  Voy., 
pour  la  préparation,  rartiele  Sf^ïc/t7î^c/^. 

Moselle  [Vin  de).  Blanc,  entrcincts;  13  à  1 4 
degrés. 

Jlloseouaile.  C’est  le  sucre  brui  et  non 
raffiné- 

Mou,  Nom  vulgaire  donné  aux  poumons 
de  quelques  mammifères  servant  à  l'nUmenia- 
Lion* 

Le  mou  du  veau  est  le  seul  qui  serve  en  cuL  ’ 
sine,  CJïCOre  if entre- L-il  que  dans  les  ménages 
peu  fortunés.  CeL  aliment  est  peu  nourristaiit, 
d'un  goût  fade  et  inédiocrement  agréable  et 
d’assez  clilficile  digestion;  il  ne  convienL  qu’en 
étatdesanlé,  Les  propriétés  rafraîchissantes  et 
adoucissanies  dont  il  est  doué  sont  perdues,  eu 
grande  partie,  par  les  assaisonnemeuLs  dont 
011  l’accompagne;  il  faul  donc  que  les  conva¬ 
lescents  et  les  estomacs  délicats  s’en  abslien- 
rient  complètement. 

Ou  lait  avec  le  mou  de  veau  des  bouillons 
adoucissants,  que  Fou  [irépuri?  en  coupant  du 
mou  par  morceaux,  que  Fou  fait  bouillir  avec 
lies  jujubes^  du  cerfeuil  et  des  navets. 

Hn  prépare  encore  avec  le  mou  de  veau  le 


sirop  dit  airop  de  mon  de  veau;  il  esi  adouds' 
sant,  pectoral  el  râlVaîchissaul. 

Le  mou  de  bceuf  et  celui  du  mouton  se  dis¬ 
tribuent  aux  chats. 

Mou  DE  VEAU  A  LA  POULETTE.  CoUpCZ  110 

mou  de  veau  en  morceaux  carrés  de  grosseur 
moyenne  que  votis  ferez  dégorger  à  Feau  tiède, 
puis  blancliir  à  Feau  bouillante  pendant  quel¬ 
que  temps  ;  foi  tes- les  cnsuiio  rafraîchir  et 
égoutter  ;  menez  dans  une  casserole  un  mor¬ 
ceau  de  beurre;  lorsqu'il  sera  fondu,  jetez-y 
!  votre  mou  rie  veau,  et  remuez  avec  une  cuil¬ 
ler  de  bois  pour  qu‘il  ne  s’atLache  pas;  lors- 
!  ipFil  est  revenu,  ajoutez  de  la  farine,  et  mêlez 
bien  le  loul;  mouillez  avec  du  bouillon,  met¬ 
tez  un  bouquet  gariïij  des  djampigiions,  du  sel, 
puis  des  pclits  oignons,  Qaaml  le  mou  est  cuit, 
dégraissez  la  sauce,  et  la  tinissez  avec  une 
liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  et  un  blet  de  vi- 
miigre, 

Sloti  DE  VEAU  AU  ROUX.  Ap  rès  l’avoir  pré* 
[laré  comme  il  vient  d’èire  dit,  passcz-le  dans 
un  roux,  mouiUez  avec  du  bouillon,  ajoulez 
j  seFqjoivre,  cliamj)ïgnous,  petîls  oignons. Quand 
le  mou  est  cuit,  dégraissez  la  sauce,  ci,  si  elle 
iva  pas  assez  de  couleur,  ajoiitez-y  un  peu  de 
sucre  bnilé, 

Mmifliiii.  Nom  donné  généralement  à  tous 
les  moutons  sauvages.  Dans  l'origine,  ce  nom 
appartenait  à  toute  Fespèce  type  mou  ion* 

Plusieurs  jieuplades  de  FAinérique  du  Nord 
i  estirnen l  assez  la  chair  de  cos  moutons,  lorsque 
j  les  individus  sont  jeunes;  ils  donnent  la  préfé¬ 
rence  h  la  fcmcilç.  Ces  animaux  sont  Fobjet, 
rie  la  part  de  oos  peuplades,  fFuno  chasse  très- 
productive.  —  Yoy.  Mouton. 

MoHille-hoiielBe*  Excellente  variété  de 
poire  fondaule,  aqueuse  cL  délicate;  clic  se 
mange  crue* —  Voy*  Calendrier. 

Iloiile  Genre  J'ainmaux  mollus¬ 

ques  conebifères  de  la  classe  des  acéphalesj  de 
Fordre  des  acéphales  teslacés  et  de  la  famille 
des  nujlilacés.  Leur  corps  est  de  forme  ovalaire 
allongée;  leur  coquille,  de  couleur  plus  ou 
moins  foncée  â  l’extérieur  et  souvent  nacrée  à 
l'intérieur,  est  bivalve  j  éi[uivalve  régulière, 
close,  lûugiiudinale;  le  pied,  dont  cet  animal 
est  pourvu,  sécrète  un  byssiis  ou  paquel  de  fils, 
qui  sert  à  le  fixer  aux  rochers  et  autres  corps 
,  marins. 

Parmi  les  espèces  du  genre  moule^  nous  ne 
parlerons  que  de  la  moule  marine  corneslible. 
La  moule  marine  comcsli)>lü,  à  coquille  lisse, 
est  une  espèce  Irès-comme  et  fort  abondante 
sur  toutes  fes  côtes  de  FEurope  ;  elle  est  agréa¬ 
ble  au  goût,  mais  de  digestion  difficile.  C’est 
prineipalemeut  de  septembre  ù  avril  ineluslve- 
merU  qu'il  faut  en  manger,  de  préférence  aux 
autres  mois  de  Fan  née. 

Les  moules  de  mer  sonl  jilus  estimées  que 
les  atiodontcs  ou  moules  d’étangs. 

II  survient  quelquefois,  lorsque  Fon  a  mangé 
des  moules  des  accidems  tofo  que  colique;^, 
voniissemeuls.  dysimée  ou  difficulté  fie  respr 
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rer,  ciiilarc  de  %'isago,  érnpLions  ciUantîes.  Ces 
syiaptômes  dIntoxicaLioii  flurenl  mremcnL 
plus  de  vingl-qualre  heures. 

Les  avis  sont  bien  partages,  quant  à  la  cause 
qui  pvütJuit.  ces  phénomènes-  Â)M.  de  Bannie 
cll.aiuouroux  pensent  que  les  moules  doiveîit 
leurs  propriétés  malfaisantes  au  frai  de  certains 
?.oopiiytes,  tels  que  les  méduses,  les  asté¬ 
ries,  etc.  Le  docteur  Jïœliring  les  attribue  à 
des  maladies^  telles  que  la  mousse  et  la  gale, 
maladies  auxi[nel]es  ces  mollusques  seraient 
sujets.  Un  grand  uondire  les  foui  rattacher,  à 
tort,  a  la  jirésenec  d'un  petit  crustacé  qui 
s’introduit  et  vil  dans  les  moules,  mais  sans 
nuire  à  l’animal,  ni  à  scs  quidités  alimentaires, 
Ccriains  supposent  que  c/est  au  eonlact  du 
cuivre  rjui  double  les  cmhai calions,  dans 
leur  voisinage,  <|ue  des  moules  contractent 
leurs  propriétés  vénéneuses  ;  enfin,  quelques- 
uns  pensent  que  ces  mêmes  propriétés  véné¬ 
neuses  pourraient  bien  tenir,  soit  aux  localités, 
soit  au  manque  de  fraîcheur  île  Tanimai,  soit 
enfin  à  une  disposition  purlicidiêre  de  celui 
qui  le  mange. 

Quoi  qidil  eu  soil,  on  combat  avec  avantage 
les  différents  accidents,  énoncés  plus  haut, 
avec  des  vomitifs,  des  purgalifs,  des  boissons 
délayantes:  la  Ilmonadedans  laquelle  on  ajou¬ 
tera  un  peu  d*cau-de-vie  ;  des  lavenieuts  d'hui  le 
de  ricin,  de  graines  de  liii,  etc.  ;  et,  pour  les 
affections  cutanées,  avec  des  bains  et  des  lo¬ 
tions  d’eau  tiède,  etc. 

Les  moules,  étant  de  difficile  digestion,  ne 
conviennent  ni  aux  estomacs  délicats,  ni  aux 
personnes  en  convalescence.  Quant  aux  per¬ 
sonnes  qui  peuvent  en  faire  usage,  elles  de¬ 
vront  toujours  eu  maïïger  avec  lïeaucoup  de 
modération  et  s'eu  absicnir  dans  les  mois  où 
elles  peuvent  être  nuisibles. 

illoule»<  A  LA  ^lARiNïkaiî.  Faites  sauter  les 
moules  rians  une  poêle  avec  addition  d'un  bon 
morceau  de  beurre,  persil,  ciboule,  ail,  hachés 
fin;  ajoutez  du  poivre  et  un  peu  de  rnie  de 
pain,  et  servez.  Entrée. 

Houles  A  r,A  TE.  Faitcs-les  cuire  et 


ouvrir  comme  il  est  dit  ci-dessus  ;  passez  au 
ïamis  Teau  l  endue  par  les  moules  et  no  gardez 
do  cette  eau  que  hi  quantité  qui  vous  est  né¬ 
cessaire;  ajoutez  du  beurre  et  du  persil  haché; 
sautez  lucnle  loutet  servez  après  avoir  ajouté 
le  jusdùm  citron.  Ejitrée. 

A  LA  l'OüLETTE.  Apros  Ics  avolr 
nettoyées  et  bien  lavées,  mettez-ies  sur  le  feu 
lians  une  casserole,  sans  rien  y  ajoutor;  re- 
muez-ios,  ci,  à  mesure  qu'elles  s'ouvrent,  <Mez- 
en  soit  la  coquille  eutiorc,  soit  seulement  une 
lies  deux  valves;  uiattcz  ensuite  vos  moules 
dans  une  anire  casserole  ;  ajoutez  un  bon  mor¬ 
ceau  de  beun  c%  gros  poivre,  muscade  râ]>ée, 
persil  et  ciboules  bâchés;  passez  sur  !o  feu; 
înetLDzun  peu  de  larîue;  mouillez  le  fout  avec 
du  bouiliou  et  un  peu  de  Tcau  qu'auront  ren¬ 
due  les  moules  et  r]uo  vous  nui  ez  luisséo  au 
tamis;  faites  bouillir  pendant  ipichpies  ins¬ 


tants,  puis  tenez  le  tout  chaudement.  Au  mo- 
jment  de  servir,  liez,  avec  des  jaunes  d’ooufs, 
votre  sauce  et  y  ajoutez  Ig  jus  d’un  ciiron, 
Eiitrée. 

LA  PUOVLNÇALE.  Procédez,  pour 
les  préparations  ]  s  réliminaires,  comme  il  est 
dit  plus  haut  ;  puis  meltez  dans  une  casserole 
un  demi-verre  d’huile,  persil,  ciboules  truffes, 
champignons,  demi-gousse  d’ail,  le  tout  bien 
haché.  Bassez  au  feu  et  mouillez  avec  une  cuil¬ 
lerée  do  bouillon  et  la  moilié  de  reau  dos 
moules.  Quand  voire  sauce  est  suffisamment 
cuite  ei  réduite*  jetez  dedans  vos  moules,  aux* 
quelles  vous  u'anrez  laissé  qu'une  seule  valve 
;  on  les  faisïîuL  ouvrir  ;  ajoutez  une  cuillerée  de 
jus  et,  après  avoirlait  jeter  quelques  bouillons, 
gros  poivre,  muscade  râpée  et  le  jus  dhm 
citron*  Il  faut  que  lu  sauce  soit  courte.  Entrée» 
ïfEAii  novcE  ou  u'etanos*  Nom 
vulgaire  de  Tanodoute.  La  moule  d'eau  douce 
SC  trouve  dans  presque  tous  les  Meuves,  riviè¬ 
res,  lacs  cl  étangs  d'Europe.  Elle  est  moins 
agréable  que  la  moule  marine;  néanmoins  elle 
peut  servira  la  nourriture  de  riiommc  et  subit 
les  mêmes  apprêts  culinaires  que  celle  de  mer. 
Eyifréc. 

Il  oiilîii  -  à  -  Veut  (Vin  de).  Beaujolais. 
Bouge,  2«classedcs  beaujolais  et  maçonnais; 
14  à  l  îï  degrés.  220  litres  1846-ift,  325  fr.  : 
1840-50,  275  fr.;  l  frv  50  ù  2  fr.  la  boiileillc 
(novembre  1854). 

Mou rei lier  (  Malplffltta  K  Genre  de  la 
décandrio  trigynie  et  de  la  famille  des  malpi- 
ghîacées.  Ce  genre  renlcrme  des  arbrisseaux 
j  originaires  do  l’Amérique  méridionale  et  des, 
Antilles,  i^armi  les  espèces  nous  citerons  le 
mourcilier  glabre  ,  appelé  rrnsicr  dans  ces 
régions,  qui  donne  des  fruits  ou  baies,  de  cou¬ 
leur  ronge,  de  saveur  agréable  et  légèremciil 
acide,  que  l'on  mange  ordinairement  confits  au 
' sucre. 

En  terme  d’oflice,  on  entend  par 
ce  mot  d'agréaldcs  jïréparatious  qui  ont  |vour 
base  une  crème  fouettée,  glacée,  sucrée  et 
mélangée  avec  une  sulïStance  aromatique  quel¬ 
conque*  les  sucs  de  fruits,  les  liqueurs  fines, 
le  rhocolal,  etc.  Mêmes  pro|ïriéLés  que  les 
glaces,  les  sorbets  H  autres  préparations  gla - 
cées. 


UES  VINS.  Four  faire  mousser  les 
vins  et  les  boissons,  faites  tremjjcr  pendant 
quarantediuit  heures  des  grains  de  Idé  dans  de 
bonne  eau-de-vie.  il  suflit  d’en  déposer  trois 
grains  au  plus  dans  cliaque  bouteille  pour 
obtenir  un  vin  qui  mousse  comme  du  eliampa- 
gne.  Si  on  meuait  plus  de  trois  grains  imr 
ijouieilie  on  la  ferait  casser.  -  -  Voy.  V'ma, 
]lluii>i?sc;lmo.  En  terme  de  ronliseur,  ce 
mot  désigne  ime  jhite  faite  avec  de  la  gomme 
arlragaiit  fondue  et  and  idée  avec  le  jus  de 
citrou,  que  iVm  fait  sécher  à  rélnve  après  l'u- 
voir  dressée  en  dôme,  en  rocher*  etc.  Ou 
uomme  motisseline  Irlauche  ce  [>astillagi\ 

Un  colore  cette  niême  juiie  on  i ose,  en  jaune. 
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bleu,  on  vert,  en  violol^  clc.j  cl  on  ajoute 
le  nom  de  la  couleur  au  mot  mousseline.  Ces 
préparations  servent  de  garnllurc  aux  assiciles 
de  lûiir;  il  finit  eu  user  avec  modéralion. 

Ml»  U  s  <^«^1*0  II.  VégéLaux  cryptogames  de  la 
famille  tics  champignons,  du  genre  agaric. 

Les  mousserons  croissent  au  printemps  et  à 
raulomiie,  sur  les  friches,  les  terres  mous¬ 
seuses,  etc* 


Ce  cryptogame  est  le  plus  [jarfumé  de  tous 
les  champignons;  il  se  desseche  facilement 
sans  perdre  aucune  de  ses  qualités.  Réduit  en 
poudre  et  conservé  dans  des  Ijoles  de  verre, 
il  sert  à  aromatiser  des  sauces  et  des  ragoûts. 
Les  mousserons  sont  aphrodisiaques  slimu- 
lanSs,  écliaulTants  et  rLasseï  difiieile  digestion. 
—  Vov.  (Ikampignon. 

Mil  Le  vin  cioîl  sa  qualité  d'étre 

mousseux  à  raciiic  caibonique  qui  sc  produit 
dans  les  bouteilles  qui  le  contiennent,  sous 
binfiuence  tVun  reste  de  fermentation.  11  fa~ 
ciiite  la  digestion  et  prédispose  h  la  gaieté,  H 
est  siinmlaiiL  mais  souvent  îiisuffisant  pour 
prévenir  les  indigestions  que  détcrniinent  les 
repas  trop  copieux.  —  Voy.  Mousse^  Vins^ 

llont  on  Mousl  i  WMS/timV  L'est  la  liqueur 
exprimée  du  raisin  ou  dhiutres  fruits.  cL  qui 
n'a  pas  encore  éprouvé  la  fcrmentaiiou  alcoo¬ 
lique. 

Üloiitabpji,  Les  moutaboa  sont  des  arbris¬ 
seaux  de  l'Amérique  Iropicüle  dont  le  fruit  est 
comestible.  Ce  genre,  dont  la  place  n'est  pas 
encore  fixéCp  a  pour  principale  espèce  le  înott- 
Utbeü  ^iuianenais^  qui  croît  en  Guyane  dans  les 
terrains  défrichés,  et  que  les  indigènes  appel¬ 
lent  üijmmiaboïL 

illoiiturilc.  Condiment  composé  de  graine 
de  moutarde  noire  nfgr«),  jmlvérisée 

et  nüélangée  avec  du  moût,  ou  mieux  avec  uii 
peu  de  farine  et  de  vinaigre.  Ce  condiment  est 
■  acre  Cl  piquant.  Il  stimule  i'estoii’Lac  et  facilite 
.surtout  la  digestion  des  viandes  grasses,  ÏI 
convient  aux  estomacs  paresseux,  el  noLam- 
ment  à  celui  des  vieillards.  Dijon.  Chàlon  et 
Reims  sont  renommés  pour  sa  fabrication. 

De  tous  les  sUnmlaiiis  que  l'on  sert  à  table, 
la  moutarde  occupe  le  premier  rang.  Cet  as¬ 
saisonnement  s'accorde  bien  avec  toutes  les 
viandes  rôties  et  hoiiillîcs  et  surtout  avec  la 
viande  de  porc,  et  toutes  les  préparations 


dont  le  porc  est  la  base;  elle  s’allie  très- 
bien  avec  les  dindons,  surtout  le  lendemain 
du  jour  où  I  on  en  a  mis  les  cuisses  en  ré¬ 
serve.  Elle  est  la  base  de  toutes  les  sauces 
Robert,  de  loules  les  rémoulades,  et  rorne- 
ment  des  émincés,  avec  elle  on  fait  des  navets 
de  Freneuse,  un  anlremels  délicieux  ;  sans  elle 
les  pieds â  la  Sainle-Meneîiould  ne  sont  qu'une 
épigranime  sans  sel;  enfin,  depuis  les  hors-- 
d'cc\ivre  jusqu'au  dessert,  la  présence  de  la 
moutarde  est  indispensable  sur  une  table  bien 
servie. 

^  La  moutarde  subit  des  préparations  infinies, 

'  par  les  acidiüons  d  estragon,  de  fines  herbes, 

,  de  ravigote,  etc* 

Moutarde  anglaisc.  Ou  délaye  de  la  fa¬ 
rine  fie  moutarde,  très- forte,  avec  de  l'eau 
seulement, —Voy.  ûîifjlaii^es^ 

Moutarde  des  champs  arimm). 

Cette  crucifère,  à  feuilles  larges  et  glabres, 
se  trouve  dans  nos  champs  et  mêlée  a  nos 
cultures;  ses  feuilles  fournissent  d’excellents 
épinards. 

.11  oiiton-ljalitto  (Vin  do).  Bordeaux. 
Rouge,  2®  service,  17  à  ïH  degrés;  2  fr.  50  c.; 
la  honteilie  (novembre  1854). 

!  Mo  II  fou  (Ot'is).  Genre  de  quadrupèdes  de 
la  classe  des  mammifères,  de  l  ordre  (îcs  ru¬ 
minants  à  cornes  creiisos  et  de  la  famille  des 
moulons.  C'est  à  Linné  que  le  genre  inom 
ton  doit  sa  création. 

Les  moutons  sont  très-répandus  dans  rancîen 
H  dans  le  Nûiiveau-^londc  ;  c'est  en  Corse,  en 
Sardaigne  et  dans  [jlusieurs  autres  îles  de  la 
Méditerranée  que  se  trouve  respèce  la  plus 
anciennement  connue,  et  qui  a  été  i^robable- 
mcni  la  souche  de  nos  moutons  domestiques. 

La  chaîne  de  TA  lias,  les  montagnes  de  la 
Sibérie,  celles  du  Kamtschatka  el  du  Canada 
fournissent  les  autres  espèces. 

Il  y  a  plusieurs  espèces  de  moutons  : 

l®Lé  MOrFLO?r  n’AFRIQr  f.  ou  MOUTON  BARRE 
(om  tragelaphun)^  qui  habite  les  parties  es¬ 
carpées  et  désertes  de  la  Barbarie  et  du  nord 
de  r.Vfrique.  Le  mouton  à  manchettes  [ovis 
ornaui)  est  une  varïélé  du  moulon  barbu  ;  le 
mouton  à  mancheltes  est  de  la  taille  dùin 
mouton  ordinaire,  et  a  été  trouvé  aux  portes 
de  la  ville  du  Caire. 

Le  MoiFi.oN  d’Amérioi'e  on  bélier  be 
'  MONTAGNE  (ûrî>  découvert,  en  1800, 

par  Gillevray,  voyageur  anglais. 

3®  L’aroalï  {Oids  ffjïimotriï  fRii  habite  les  ré¬ 
gions  tempérées  de  l’Asie,  les  montagnes  de 
la  Mongolie,  de  la  Sougarie,  de  la  Tar tarie  et 
'  du  Kamtsdiatka. 

4^>  Le  MOUFLON  proprement  dit,  avis  nrief^ 
fera,  Auci,;  musiïiOïi  et  ^phion,  Pline;  mnmon 
et  musimon ,  Gesner;  tragêlaphns ,  Iklou: 
mmipoit,  lîuffon;  mds  argaliy  Boiidaërt,  SIjuw  ; 
orLs  ümmoïî,  Linné,  Gm,:  caprn  ammon.  Linné; 
ovh  mmimon.  éioldL:  maufïon.  Fr.  Cuv,,  A. 
G.  Uesm.:  iivmone  de  ^arda'fgne;  viuffole  de 
Corne.  eU  . 
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Le  mouflon  propremoni  dU  est  plus  grand 
que  le  moulOïi  Jorneslique.  t>ii  croit  que  do 
cette  espèce  sont  dérivées  les  races  européen¬ 
nes  de  bêles  à  laine. 

Les  qualrc  espèces  de  ïuoulons  sauvages 
que  nous  venons  d'indiquer  sont  les  |>lus  con- 
iiiies  jusqu'ù  ce  jour  ;  il  nous  reste  maintenant 
il  parler  des  moutons  doniesliqncs  et  des  di¬ 
verses  races  qui  en  émanonL. 

Les  mâles  des  moulons,  lorsqu’ils  ne  sont 
pas  coîi[)és,  se  tiommenl  les  femelles 

sont  appelées  brebis;  et  les  petits  ont  reçu  le 
nom  d’nflteïi7ioi.iî  à  leur  naissance,  et,  plus 
tard,  pendant  un  an,  celui  d'agueam. 

Au  point  de  vue  de  réconomie  domestique, 

I  homnie  tire  des  moutons  les  plus  grands 
avantages;  en  effet,  leur  chair  et  leur  lait  ser¬ 
vent  ù  son  alimentation  ;  il  se  lait  des  vête* 
menls  avec  leur  laine  cl  leur  peau;  il  s'éclaire 
pendanl  la  nuit  avec  leur  graisse ,  dure  et  so¬ 
lide;  eidin,  il  lire  des  excréments  de  ces  utiles 
animaux  un  engrais  qui  vient  augmenter  la 
fertilité  des  terres. 

Nous  allons  parler  maintenant  des  variétés 
et  races  de  moutons  les  plus  remarquables; 
ce  sont  les  suivantes  : 

Le  MOUTON  Morvan  ou  mouton  a  con-* 
r.üi:s  JAMBES  (oms  uries  longipes);  bélier  et 
brebis  des  Indes,  originaire  de  la  cote  de 
Guinée  et  de  l'Afrique,  et  élevé  en  Barbarie 
et  au  Cap  de  Bonne-Lspérance.  Celte  variété, 
naturalisée  en  Luropc  et  croisée  avec  les  mou¬ 
tons  du  Texel  et  de  la  partie  oiienlale  de  la 
Frise,  a  produit  une  grande  race  de  moutons 
sans  cornes,  désignés  sous  les  noms  de  mou¬ 
tons  du  Texel,  de  moutons  llandriiis. 

2»  Le  mouton  a  grosse  oruiK.  mouton  a 
LARGE  QUEUE  ürks  laücmdüta  ]  ]  mou¬ 
ton  de  Barbarie,  d'Arabie;  de  la  grosseur 
de  nos  montons  ordinaires;  celte  variété  tia- 
bite  la  Buckaric,  rElhiopie,  rFgypte,  le  cap 
do  Bonnc-Fspérance,  la  Ferse  et  Tïmlc  ;  elle 
donne  plusieurs  races  dont  les  principales 
sont  :  roî'Js  steatopgga .  le  mouton  à 
grosse  queue,  le  mouton  d'Astracan,  le  bélier 
du  Caj3,  etc. 

3^  Le  MOUTON  A  LONGUE  Qur.UE  (pîn's  (tries 
(lohwhura  sii'c  Ce  mouton,  dont 

la  queue  traîne  à  te  ire,  se  trouve  dans  les  en¬ 
virons  d' Astrakan  cl  de  la  Buckaric. 

4®  Le  MOUTON  vALAcu! EN  {ovU  (irics  stre}m- 
eeros):  taille  des  moutons  ordinaires. 

Cette  variété  bain  te  la  Hongrie,  la  Valacbie, 
cl  se  trouve  aussi,  suivant  Bclon,  dans  rile  de 
Crète. 

3oLeMOUTONT)TsLANr>E,  RELIER  A  plusheurs 

CORNES  (oidÿ  «rkspo/ÿcera/o).  Celle  variété,  de 
petite  taille  et  dont  quelques  races  sont  sau¬ 
vages,  habite  rislande,  les  des  Féroë;ûlle  a 
dû  être  importée  en  ^[orwége  où  elle  se  trouve 
communément- 

C**  Le  MOUTON  COMMUN  (oi^is  aries  CtUlica], 
de  taille  moyenne,  qui,  par  son  mélange  avec 
CS  moutons  de  race  espagnole,  anglaise,  fla¬ 


mande  a  donné  naissance  à  beaiiconp  de  races 
mélisses  dont  les  quatre  suivantes  sont  les 
plus  remarquables  :  la  race  flandriHe,  lu  race 
Hôtognote,  la  race  roimillomibe^  la  race 
çhoîttîe^  etc. 

7<»Le  MOUTON  ulîseAGNE,  MÉRINOS  DES  Es¬ 
pagnols  (ouïS  rrrks  //ispniiica)-  Celte  variété, 
par  ses  croisements  avec  les  races  françaises, 
a  donné  lieu  à  un  grand  nombre  de  races 
appelées  demi-mérinos.  Ces  races,  croisées  plu¬ 
sieurs  fois  de  suite  avec  des  béliers  mérinos 
de  pure  race,  finissent  par  accjuérir  des  ca¬ 
ractères  qui  les  rapprochent  le  plus  possible 
de  la  race  espagnole  primitive.  Le  mouton 
d’Espagne  paraît  être  originaire  de  Barbarie. 

Le  mouton  anglais  (ouïs  aries  anglicü); 
variété  métisse  provenant  du  mélange  dhme 
race  presque  disparue  d'origine  anglaise,  avec 
des  béliers  et  des  brebis  d’Espagne  et  de 
Barbarie.  Celte  variété  donne  lieu  à  un  grand 
nombre  de  races* 

Parmi  nos  moutons  domestiques,  ceux  qui 
tiennent  le  premier  rang  proviennent  des  Ar¬ 
dennes,  de  Cabüurg,  de  Présalé  et  d'Arles; 
viennent  ensuite  ceux  de  Beauvais,  de  Reims, 
de  Dieppe,  d’Avranches,  tlu  Cotentin,  etc. 
Ceux  du  Berri,  de  la  Sologne  et  des  environs 
de  Paris,  sont  très-inférieurs  à  tous  les  autres 
dont  la  chair  est  beaucoup  plus  savoureuse  et 
plus  tendre. 

La  chair  du  mouton  est,  après  celle  du 
bœuf,  la  plus  succulente;  elle  est  très-saine, 
agréable  au  "goût  et  Irès-sapide.  Ses  qualités 
varient  avec  la  nature  des  pâturages  qui  ont 
servi  à  alimenter  les  moulons.  Celte  chair  est 
slinmlanie,  aphrodisiaque,  d’assez  facile  di¬ 
gestion  et  convient  û  presque  tous  les  eslo- 
macs  ;  les  personnes  qui  ont  besoin  d’èire 
restaurées,  se  trouveiU  bien  de  son  usage;  les 
estomacs  irritables  ou  irrités  doivent  s*en 
abstenir;  de  même  que  les  convalescenls  à  la 
suite  de  maladies  intlammaloires. 

Les  parties  le  plus  estimées  du  mouton 
sont,  en  termes  de  cuisine,  la  selle,  les  filets 
mignons,  les  côtelettes,  le  gigot  et  la  poitrine* 

Le  mouton  se  mange  rôti,  grillé,  braisé, 
bouilli,  etc.  Küti  et  grillé,  il  se  digère  et 
nourrit  généraiemeiit  mieux  que  bouilli. 

Dans  te  bas  Languedoc,  où  l'on  ne  connaît 
pas  rusago  du  bœuf,  on  met  le  pot  au  fcii  avec 
une  selle  de  mouton  ,  qui  forme  un  excellent 
bouilli,  mais  on  n'en  mange  jamais  le  gigot  à 
la  broche,  parce  qu’on  ne  sait  pas,  dans  ces 
contrées  ce  que  c'est  que  de  laisser  mortifier 
la  viande.  A  Paris,  au  contraire,  le  gigot  de 
mouton  est  le  rôti  îe  plus  ordinaire  des  tables 
bourgeoises;  mais,  quoique  vulgaire,  il  n'en  est 
pas  moins  un  manger  nutritif  et  succulent,  sur¬ 
tout  si,  attendri,  mortifié,  sanguinolent,  il  con¬ 
serve  tout  à  la  fois  son  goût,  sa  tendreté,  sa 
succulence;  c'est  dire  assez  qu’il  nedoitpasêtre 
trop  cuit  pour  être  mangé  dans  toute  sa  gloire  ; 
de  longs  ruisseaux  de  jus  doivent  sortir  de  ses 
flancs  lorsqu'on  le  dépèce ,  et  scs  tranches  miu- 
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ceseï  d'un  beau  rouge  incarnat  soi  uni  alors  du- 
licieusemeiu  savourées  par  le  i>alais  avanl  de 
fournir  aux  estomacs  les  plus  délabrés  un 
alimenl  tout  à  la  fois  salutaire  el  réparateur* 
SI  le  gigoi  ifest  pas  assex  cuit,  il  est  facile  iVy 
remédier,  quoique  découpé,  eu  passant  uiimo- 
ment  ses  Lraiiclics  dans  la  casserole,  sur  un  feu 
clair;  mais  s'il  l'est  trop,  plus  deremède,  c’est 
un  malheur  irréparable!  (le  point,  «ans  doute, 
est  fort  difficile  à  saisir,  car  un  lour  de  broche 
de  pins  ou  de  moins  lait  faire  la  honic  ou  la 
gloire  du  plus  distingué  des  gigois.  L’art  do 
rôlir  les  viandes  à  leur  degré  précis  est  Fun 
des  plus  difficiles  qui  existent  dans  le  monde, 
où  Ton  trouve  mille  bons  cuisiniers  coiilreun 
parfait  rolisseiii  . 


fiÿhfj  ponetuéet  indiquent  partie*  tomestihhn; 
it'i  liÿïifâ  neiVea  Iss  parfit  non  ceJtitfOùlcj, 


Legigol,  lorsqu’il  ne  se  trouve  point  assez 

2®  PARTIE, 


tendre  [lOur  supporter  les  honneurs  de  la  bio- 
clic,  figure  très-bien  à  ia  brabe  ou  sous  le  nom 
de  gigot  de  sepl^heures;  il  repose  mollement 
étendu  sur  un  lit  de  légumes,  variés  suivant 
les  saisons.  Ces  gigots,  glacés  d’un  bon  jus, 
cuits  dans  une  braise  savante  et  assaisonnés 
scion  lesiirincipcs  üc  l’arl,  offrent  des  relevés 
fort  estimables  et  tiennent  même  quelque! ois 
lieu  de  rôti  sur  une  table  sans  préiention*  — 
Voy*  Cigol. 

iVépaule  X  la  broche  est  souvent  plus  tendre 
que  le  gigot,  et  elle  a  un  goût  particulier  qui 
trouve  quelques  amateurs;  mais  ce  rùli,  dé¬ 
daigné  par  ropulcnce ,  est  ordiu  air  ornent  celui 
du  pauvre.  L'épaule,  non  moins  complaisante 
que  le  gigot,  se  prête  aussi  à  diverses  autres 
préparations  :  on  la  mange  au  four,  en  ballon, 
en  croustade,  à  la  roussie,  voire  meme  à  la 
Saiute^MeneliouId*  L’esprit  d'un  grand  cuisi¬ 
nier  est  un  catalogne  itiépuisable  de  recettes 
savantes*  —  Voy.  Epüitle. 

Le  carré  de  moulou  se  mange  également  en 
rôti,  mais  plus  souvent  en  entrée,  dressé  sur 
un  trône  de  légumes,  comme  les  gigots  à  la 
braise  ;  ceux  en  terrine,  à  Fanglaise ,  aux  len¬ 
tilles,  et  ceux  h  laConli,  sont  très-estimés.  On 
en  mange  aussi  de  fort  bons  aux  concombres. 
Un  carré  de  mouton  û  la  broche  cl  piqué  de 
persil  ifcsi  point  un  mets  îndifiéreut  :  c’est  le 
rôii  du  pliilosoplie.  — Voy.  Carré, 

La  manière  seule  de  diversifier  les  côtcleties 
ferait  le  sujet  d'un  gros  livre  cl  d'un  livre  fort 
savant,  Hue  serait-ce  s’il  fallait  parler  des  filets, 
de  la  poitrine,  de  la  queue,  des  pieds,  des  ro¬ 
gnons,  des  langues  qui,  fendues  sur  le  gril  et 
servies  avec  une  sauce  piquante,  sont  bien  ve¬ 
nues  partout;  eufin  des  cervelles  fiui,  dans  les 
mains  d'un  patricien  instruit,  remplacent  celles 
de  veau ,  au  point  de  tromper  souvent  Ici  pa¬ 
lais  les  plus  exercés  ? 

—  Cervelle  de  >iol’ton.  —  Voy*  Crrvelle. 

—  Côtelette  s  DE  isultona  lajaiumnière* 
“  Après  avoir  paré  vos  côtelettes,  faites  fou¬ 
dre  un  peu  de  beurre  dans  un  plat  qui  aille  au 
feu:  mettez-v  vos  côtelettes  avec  assaisonne- 
ment  de  sel,  poivre,  muscade  râpée  et  couvrez- 
les  avec  un  rond  de  papier  beurré;  posez  votre 
plat  sur  le  feu;  {[uand  vos  côteletles  sont  cui¬ 
tes  d’un  coté,  retournezdes,  afin  quVlles  cui¬ 
sent  de  l'autre,  et  lorsque  la  cuisson  est  ache¬ 
vée,  égonitezdes;  drcssez-les  eu  couronne  et 
versez  dans  le  puits  formé  par  les  côlclettes 
un  lagoui  de  légumes  que  vous  confonciionne- 
rez  ainsi  qu1l  suit  ;  tournez  des  petites  carot¬ 
tes  et  des  petits  navets;  joignez-y  des  champi¬ 
gnons,  des  buricols  verts  et  blancs,  des  petits 
pois,  etc*,  etc.;  faites  cuire  le  tout  dans  du 
consommé;  mettez  dans  une  casserole  plu¬ 
sieurs  cuillerées  d'espagnole  ;  jelez-y  vos  lé¬ 
gumes  et  laissez  mijoter  votre  ragoût;  quand 
il  est  suffisamment  réduit,  dégraissez-le  ;  liez- 
le  avec  uu  peu  de  beurre;  ajoutez  une  pincée 
de  sucre  en  poudre,  et,  lorsque  le  ragoût  est 
placé  dans  U  cavité  que  forment  les  côtelettes^ 
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snrnionLcz-lc  d'un  he<iu  moiceau  de  chou-llcur 
bien  blanc. 

I.es  cùielcUes  de  mouton  cuitos,  comme  il 
vient  d'être  iiKliquê,  ou  sautées  à  la  poêle,  ou 
même  grillées  au  naturel,  peuvent  être  servies 
sur  une  litière  de  clucorée  au  jus,  ou  avec  une 
sauce  anx  tomates  ,  ou  avec  des  ragoûts  de 
champignons,  do  laitues,  etc*  Entrée ^ 

—  CüTSiLl’TTF.S  DE  MOUTON  A  UA  SoUBlSE, — 

Parez  cL  aplatissez  légèrement  vos  cütclcttes; 
iardcz-les  avec  moitié  lard  et  moitié  jambon  ; 
mettez  dans  une  casserole  les  pamres  de  vos 
côtelettes,  avec  trois  ou  quatre  oignons  et  deux 
carottes,  un  bouquet  de  jiersil  et  de  ciboules 
assaisonné;  posez  vos  cùtéletLes  desstis  et 
molli llez-les  avec  du  consommé  assez  pour 
qu’elles  trempent;  coiivrcz-les  de  bardes  île 
lard  et  mettez  sur  le  tout  un  pajiier  beurré; 
aussitôt  qu'elles  bouillent,  couvrez  la  casserole 
et  lueitez  dn  l'eu  sur  le  couvercle:  lorsque  leur 
cuisson  est  aclievée,  retirez -les;  faites-les 
égoutLcr  et  refroidir  et  parez- les  de  nouveau; 
passez  au  tamis  le  mouillemcnl;  faites-le  ré¬ 
duire  jnsqu’ïl  consistance  de  glace;  puis  re¬ 
mettez  vos  côteieLtes  dans  eette  glace;  quand 
elles  sont  bien  glacées  des  deux  rùtés,  dressez- 
les  en  couronne  et  versez  dans  le  creux  imo 
purée  il’oignoiis  au  blanc;  puis  cntoLirez  vos 
côtelrties  dhin  cordon  de  iictils  oignons  blan¬ 
chis  et  cuits  dans  du  consommé  et  plantez  dans 
la  queue  de  chaque  oignon  une  petite  branclie 
de  ]>ersil  cm.  Entrée. 

—  CÔTELETTES  DE  MOUTON  AU'  NATUREL. — 

Les  cùlcleltes  étant  bien  parées,  Irempezdes 
dans  dn  beurre  tiède  ;  salez  oi  poivrez  et  les 
niellez  sur  le  gril,  eu  ayant  soin  do  les  retour¬ 
ner  [dusieurs  lois;  au  bout  do  dix  minutes  de 
cuisson,  relirez-les:  dresscz-les  et  scrvez-lcs 
avec  leur  jus. 

On  [>cnt,si  Ton  veut,  ne  pas  tremper  Icsclh 
Lelettes  dans  le  lîeune.  llors-d" oiuvre  t  haïuL 

— Côtelettes  de  movto.x  panées. — Après 
les  avoir  jiréparées comme  les  précédentes,  sa- 
lez-les  et  les  poivrez;  trempez-les  dans  le 
benne  tiède;  panez-les;  mettez-les  sur  le  gril 
et  servez,  il  or  s-iV  oeuvre  chaud, 

—  Langues  di:  mouton-  —  Vov.  Langue. 

—  Pieds  de  mouton.  — Voy.  î^leds. 

—  Poitrines  DE  mouton. — Parez  deux  poL 
Irines  de  mouton;  fieolez-les  cl  les  mettez  cuire 
dans  la  marmite  ou  dans  une  bonne  braise; 
quand  elles  sont  assez  cuites,  ôLez-en  les  os  et 
h  peau;  parez-les de  nouveau;  assaisoiinez-les 
de  sci  cl  do  poivre;  panez-les:  giilloz  ci  ser- 
vez-les  avec  une  sauce  quelconque.  Entrée. 

—  Queue  de  mouton,  - —  Voy* 

“  Hognons  de  MOUTON.  ' —  Vov.  Hognons. 

“  Selle  de  mouton  braisée.— Parez  voire 
selle  et  main  tenez  les  lianes  roulés  en  les  fice¬ 
lant,  au  lieu  d’y  mctlre  des  atiolets,  comme 
pour  la  selle  i\  la"  broche  ;  ayez  une  grande  brai- 
sière:  foiicez-Ia  de  bardes  de  bml:  coudiez 
dedans,  du  côté  gras,  votre  selle  et  ajoutez 
deux  grandes  cuillerées  de  consommé,  deux 


carûLies,  deux  gros  oignons,  un  bouquet  garni 
et  un  petit  verre  de  vieille  eau-de-vie;  commen¬ 
cez  h  faire  cuire  sur  un  feu  ardent;  arrosez 
votre  selle  et  la  couvrez  d'un  papier  beurré; 
faites-la  ensuite  mijoter  doucement,  feu  des¬ 
sous  et  dessus  ;  auboutdc  trois  ou  quatre  heu¬ 
res  de  cuisson,  faites  égoutier  votre  pièce;  dé¬ 
bridez -la  avec  soin;  masqticz-la  de  glace  et 
faitcs-la  glacer  dans  la  braiaière,  eu  mettant 
du  feu  ardent  sur  le  couvercle,  qu’on  laisse 
enlr'ouvcrt;  dressez  la  selle  et  la  glacez  de 
nouveau;  puis  servcz-la  sur  son  jus  passé  et 
réduilcoiivcuablcmeTiL  On  peut,  si  on  veut, 
entourer  cette  pièce  cFune  garniture  do  légu¬ 
mes  glacés  ou  on  purée.  Entrée.  ; 

—  Selle  de  aiouton  rôtie.  —  Ou  nomme 
selle  toute  la  ]mrtie  des  reins. 

Ainsi  ou  coupe  la  selle  à  la  première  côte; 
ensuiLe  on  coupe  les  gigots  au-dessous  de  la 
queue  cl  en  biais  vers  les  lianes,  (lue  Ton  - 
roule  sur  eux-mêmes  cl  que  Ton  niainiieni 
avec  des  allelets;  vous  embrochez  votre  selle; 
vous  la  mettez  au  feu,  et,  au  bout  d’une  heure 
et  demie  de  cuisson,  vous  le  servez  sur  son 
jus.  Rôt. 

—  Selle  de  mouton  rôtie  a  i/.ANGi. aise. — 
Laissez  uiortilicr  autant  que  possible  le  mou¬ 
ton;  parez  votre  selle;  cmbrocliezda;  embnl- 
Icz-Ia  de  papier  lieurré  et  la  meltez  au  feu; 
quelques  minutes  avant  de  la  servir,  enlevez  le 
papier  pour  que  le  rôti  premic  couleur  ;  puis 
débvochez  ei  servez  sur  un  jus  corsé  ou  une 
dcmi-glace;  servez  en  même  temps  une  ptîrée 
do  navets  cuits  au  blanc  et  une  sauce  au  beurre, 
les  navets  dans  une  casserole  d'argent  et  la 
sauce  ilans  une  saucière.  Jiôt. 

lliiclla|sçe  Jhicdago).  —  Subslance  com¬ 
posée  d'eau,  d’albumine  végétale,  d'un  principe 
analogue  l'i  Varahine.  de  la  gomme,  de  jirin- 
cipes  sucrés  et  acides  ;  elle  rend  Teau  [jIus  vis¬ 
queuse,  plus  filante  que  les  gommes, 
i.e  mucilage  est  contenu  eu  abondance  dans 
les  graiijos  de  lin  et  de  coing,  dans  les  racines 
des  malvacées,  de  la  grande  consoude,  etc. 

Ou  appelle  aussi  mucilage  le  liquide  épais  et 
visqueux  que  forment  la  solution  ou  la  division 
d'une  gomme  dans  l’eau. 

i1lu;:;e  Genre  do  poissons  osseux 

de  Tordre  des  acanlhoptérygîens  et  de  la  fa¬ 
mille  des  mugiloides.  La  chair  de  ce  poisson, 
tjuî  ne  compte  pas  moins  de  cinquante-deux 
esi^èces  ou  variétés,  est  tendre,  grasse  et  tres- 
agréablc  au  goût;  on  peut  la  conserver  pen¬ 
dant  plusieurs  mois  séchée  ou  salée.  Les  œufs, 
aiïrès  qu'ou  les  a  comprimés,  salés  et  séchés, 
donnent,  sous  le  nom  de  boiavdue,  une  espèce 
de  car /ar  fort  reclierché  en  Provence,  en  Corse 
et  en  Italie. 

l.cs  muges  halritcnt  les  mers  de  l’Europe,  j 
de  TAmérique,  de  TArrique  et  des  lïide.s  ;  elles  j 
remontent  les  tleuvcs  et  .sont  Tohjel  d'une  pè-  1 
elle  active  dans  les  pays  ou  elleiï  résident,  1 

IIIuIa^I  ou  Barbet -Suriuiilel.  —  Vov.  i 

Mulk.  I 
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Alullo  Genre  de  poissons  osseux 

de  Tordre  des  acaïuhojïlérygieiis  cL  de  la  ta- 
njille  des  jiercoïdes.  ()ii  a  fail  de  ce  genre 
deux  sections  ;  à  la  preniière  on  a  rdsen'<5  le 
nom  de  mulh(6:  on  a  domié  ü  la  seconde  celui 
iViipeucHS. 

Le  premier  sous-genre  ou  tmilles  propre¬ 
ment  dilSj  iiabilcnt  tous  i'Europe  eUont  con¬ 


nus  sous  les  noms  de  rougets  ou  roiiÿcLs-&rtr- 
bets.  11  y  en  a  deux  especes  principales  : 

LdiHuniuilet  ou  fjnwd  miUle  rayé  de  jauM 
(malins  mnmldm,  L.J,  J^e  surmulet  habite  la 
Méditerranée  et  TOccan.  Sa  chair  esl  moins  es- 
limée  que  celle  do  Tcspècc  suivante,  quoique 
cependant  il  s'cii  fasse  une  grande  consoninm- 
lion  ; 


‘2"  Le  i  f  iâ  rouget  ou  rouget -Imrhet  [  muHm 
Ifarbatiisis  L.L  Ce  [loissoii ,  trés-rechcrché  des 
anciens  llomains.  Tes!  Ijeauron[)  moins  dans 
nos  pays;  il  iTa  f|ue  iîO  a  2?i  centimètres  de 
long.  ïrà  diairblanche,  iermCj  friable,  est  agréa¬ 


ble  et  se  digère  bien.  Cette  espèce  se  trouve 
dans  !a  ^lédilcrranéc  ,  ordinairement  sur  les 
fonds  limoneux;  on  la  trouve  encore  sur  les 
côtes  de  l'Océan  et  dans  la  Manclie,  mais  en 
quantité  plus  rcsireinte  cl  de  qualité  inférieure. 


Lus  upeuemty  [dus  nuinlircux  que  les 
jfrûprement  dits^  provienneni  tous  des  mers 
lies  conlrées  chaudes,  princijjalement  des  mers 
des  Indes.  Ces  poissons ,  en  raison  des  carac¬ 
tères  diff  ère  nls  qui  les  dislinguciiL^  ont  donné 
lieu  à  la  l'ormalion  de  tpiatrc  ou  cinq  divî- 
rions. 

T^e  rouget  s'accommode  comme  les  bécasses  , 


on  ne  le  vide  pas;  on  rctiic  seulement  les  outes 
et  Tocaillo  avec  précaution;  on  le  lave,  on  l’es¬ 
suie,  on  le  met  mariner  une  beure  avec  un 
peu  de  sel,  de  gros  poivre  et  d  huile;  on  le 
pose  une  demi-heure  avant  le  service  sur  une 
feuille  de  papier  huilé  placée  sur  im  gril  ;  on  le 
retourne  a\nès  un  quart  d’iicure,  en  le  [msant 
sunin  aulre  )iapier.  si  le  premier  csl  détérioré, 
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et  Toit  sert  sur  une  sauce  à  la  niaître-d’liôteL 

Les  mullcs  se  mangent  le  plus  ordinairement 
ciiiîs  au  cûuri-hoLiillon  et  accompagnes  d’une 
sauce  à  la  maUre-d'Iiôtel  ou  d’une  sauce  blan¬ 
che  aux  câpres,  etc.  Entrée* 

Ces  poissons  sont  sains,  de  facile  digestion 
et  conviennent  â  presque  tous  les  estomacs; 
les  convalescents  peuvent  en  manger,  mais 
avec  iiiodéraLion . 

Ülùre  [Jloraîa),  —  C'est  le  fruit  du  mûrier. 
—  Voy.  ce  mot* 

Miïre!^,  Les  belles  niiires  roses  et  noires  se 
servent  en  hors-d'œuire  sur  des  feuilles  de  vigne. 

On  les  choisit  bien  grosses,  noires  de  pré- 
lérence,  et  Iden  mûres,  et  on  les  mange  avec 
du  sel,  en  même  temps  que  le  bouilli  et  les 
entrées:  ou  en  conüL  aussi,  soit  au  liquide, 
soit  au  sec;  elles  servent  à  rolorcr  plusieurs 
sortes  de  liqueurs  et  de  eonijlurcs.  Quelijues 
personnes  en  font  même  ime  espece  de  vin 
qui  n’est  point  désagréable.  D’autres  s'eu  ser¬ 
vent  pour  faire  prendre  une  couleur  idus  foii" 
née  au  vin  rouge,  auquel  il  contribue  mémeù 
donner  de  la  douceur,  (^est  une  des  plus  in- 
nocentes  sojïhisticatious  que  se  permettent  les 
marchands  de  vins.  Enfin  Ton  fait  avec  le  suc 
des  mûres  cueillies  avant  leur  maturité  un  si¬ 


rop  qui,  pris  en  gargarismrj,  est  très-propre  à 
calmer  les  intïammaiions  de  la  gorge  et  a  dé- 
lerger  les  i)etiEs  ulcères  de  la  [jouclie. 

Les  mûres,  mangées  dans  leur  maturité  cons¬ 
tituent  lia  aliment  rafraîcliissanl,  apéritif,  fon¬ 
dant,  légèrement  laxatif  et  réputé  trés-sain.  Ce¬ 
pendant  il  faut  faire  observer  qu^il  se  trouve  au 
centre  de  ce  fruit  une  partie  solide  qui  ne  se 
digère  pas,  et  qui  doit  empêcher  les  personnes 
délicates,  et  dont  rcslomac  est  failde,  de  man¬ 
ger  des  mûres,  à  moins  qu'elles  ne  fassent  que 
les  sucer.  C’est  aussi  le  parlî  que  l'on  prend 
assez  généralement. 

Comme  le  suc  des  mûres  lâche  les  doigts  et 
y  imprime  une  couleur  rouge  qui  s'efface  très- 
difficilement,  on  doit  toujours  les  offrir  avec 
de  petites  brochettes  de  bois,  dont  on  se  sert 
pour  les  porter  à  la  bonebe.  Cette  attention  est 
surtout  essentielle  pour  les  femmes,  qui  ifcii 
mangeraient  jamais  sans  cette  précaution. 

iirèiic  (il/arauff).  Genre  de  poissons  os¬ 
seux  de  l'ordre  des  malacoplérvgiens  apodes 
et  de  la  famille  des  anguîIUformes.  Ï1  y  a  plu¬ 
sieurs  espèces  de  murènes  plus  on  moins  esii- 
niée.v;  nous  ne  parlerons  ici  que  de  la  murdne 
coinmunct  muræna  hclena  ;  poisson  très-abon- 
(laid  dans  la  Méditerranée;  il  est  carnassier , 
vonice  et  rusé.  Sa  chair  très-délicate  était  fort 


recherchée  par  les  anciens,  qui  faisaient  élever 
les  murènes  dans  des  viviers  r  ou  le  fait  encore 
de  nos  jours. 

La  chair  de  ce  poisson  est  blanche ,  ferme , 
saine  et  agréable,  mais  elle  d’assez  difficile  dî- 
gestion  ;  il  faut  en  manger  avec  modération , 
surtout  les  convalescents,  auxquels  ou  aura 
l^ermis  Tusage  de  la  murène. 

Les  murènes,  que  eeriains  Romains  comme  | 


Roi  lion,  cic.j  ont  eu  la  barbarie  de  nourrir  de 
chair  Immaiîic,  ont  une  morsure  souvent  dan¬ 
gereuse.  Ces  animaux  sont  susceptibles  de 
s’afiprivoiser  facilement. 

.11  iirier  (MoruH).  l]enre  de  lamonœcie  lé- 
Lrandrio  et  de  la  famille  des  urticées  de  Jussieu. 


De  nos  jours,  certains  houmistes  ont  fail  de  ce 
genre  le  type  de  la  pclitc  famiUe  <les  moréêf^* 
D’autres  le  nuigent  parmi  les  urîocürpée^* 

Quoi  qu'il  eu  soit,  ou  distingue  parmi  les 
espèces  (le  mûriers  conuues  :  1®  le  mûrier  noir 
(monts  /ïijrnq  url>rc  de  grandeur  tiioyeniic  dont 
le  frnil,  noir  â  sa  maturité,  est  caîrnaut,  ra- 
fraîcbissaiit  et  d'assi^z  difficile  digestion,  ne 
CO  U  vient  ni  aux  estomacs  froids,  faibles,  pa¬ 
resseux,  ni  ati.x  convalescents.  Ün  fait  avec 
les  mûres  itii  sirO[i  que  Fou  udmiuistre  dans 
les  angines  et  les  aphtes.  Dans  certaiiies  par¬ 
ties  méridiüuales  de  rEurope.  ou  croit  ((ue 
le  liois  de  mûrier,  dont  on  fait  des  futailles. 


contribue  à  améliorer  le  vin.  Ses 


ru¬ 


des  et  d*uu  tissu  ferme  sont  peu  estimées 
pour  la  nourriture  des  vers  ii  soie.  On  croit 
cet  arbre  origUiairc  de  la  Perse;  maisj  en  rai¬ 
son  de  sou  antiquité,  les  avis  sont  partagés  h 
cet  égard;  2"  le  mûrier  blanc  (moni.'s  ar¬ 
bre  iiualogue  au  précédent  et  dont  la  culture 
a  pris  un  immense  développement  dans  ces 
derniers  lemps,  principalemeiiL  â  cause  de  ses 
feuilles  irès-esiiniées  pour  la  nourriture  des 
vers  à  soie;  on  ne  trouve  cet  arbre  a  l’état 
sauvage  tp'eu  Chine,  pari  oui  ailleurs  il  est  cul¬ 
tivé.  Son  truie  de  couleur  blaiichâirc  ou  rosée,  a 
une  saveur  douce,  mais  fade  ;  il  est  peu  estimé; 
aussi  soiibce  priucipalemenl  les  mûres  noires 
qui  serveiii  dans  les  préparations  alimentaires  et 
pliannaceutiques  ;  3»  le  mûrier  mu  lllcaule  (mom 
viuUicauih),  arlnisscau  dont  le  fruit,  d’abord 
blanc,  puis  rouge,  et  enfin  ïioir,  est  oblong, 
)>elit  et  dhine  saveitr  aigrelette  assez  agréable. 
Ce  mûrier,  originaire  des  lieux  élevés  de  la 
Chine,  a  été  transporté  dans  rarcliipel  asiati¬ 
que,  puis  enfin  en  Europe. 

Il  y  a  encore  plusieurs  espèces  de  mûriers, 
tels  que  le  mûrier  de  rinde  et  le  mûrier  d’ita’ 
lie,  do]i(  les  feuilles  sont  fort  estimées  pour  !a 
nourriture  des  vers  â  soie;  le.  mûrier  ronge  ^ 
dont  le  fruit  aigrelet  et  sucré  est  fort  agréable. 
Ce  bel  arbre  des  Etats-Unis  n’a  pas  moins  de 
20  11  2'j  mètres  de  hauteur. 

On  fait  avec  les  mûres  noires  du  ratafia,  des 


confitures  sèches  et  liquides,  etc. 

Jluw  (jVo,scJiü,ÿ).  Matière  animale  très-odo- 
ranlc,  solide,  Irès-amère  cl  d'un  brun  foncé 
que  sécrèle  le  moachuB  moschiferns^  espèce  du 
genre  ckeprotain^  et  quf^  bon  trouve  dans  une 
poclie,  près  de  l’anus,  chez  cet  animal.  Le 
musc  est  siijnulunl  et  aiitîspasniodique, 

[Moschus].  Ün  donne  ce  nom  â  une 
espèce  de  quadrupèdes  mammifères  du  genre 
ckevrotain. 

(.Yïfj;  viO&chata),  Nom  vulgaire^ 
dçLla.  ampoule  J  bulla  ainpiUla  *  ou  fruit  du 
muscadier. 


, 


il 

» 


I 


N  AV 


237 


Lh  miiseadû  joue  un  grand  rôle  dans  la  cui¬ 
sine,  On  ebobil  les  noix  muscades  les  plus 
saines  et  les  moins  pîqu<5cs;  lorsqu'on  \eut  s’on 
servir,  on  les  râpe  dans  les  ragoûts,  où  il  est 
nécessaire  d'en  faire  entrer.  La  muscade  s'ac¬ 
corde  très-lHCii  avec  les  biaises,  et  la  plupart 
des  sauces  blanches  ;  elle  est  d'oldigaiion  dans  i 
les  œuls  sur  le  plat,  les  eboux-üeurs,  les  épi¬ 
nards,  et  Von  doit  en  faire  surtout  un  grand 
usage  dans  les  blanqueUos,  les  sauces  blaii- 
elles  et  ce  qu'on  appolic  la  cuisine  blonde,  car 
elle  relève  merveilleusement  toutes  ces  juTpa- 
ralions-  —  Voy.  Sîimulatti^ 

Jllust*{ifleile,  Espèce  de  ]>oire  dont  le  par- 
ftirn  rappelle  Todeurdu  musc. 

.tlusva4lU*r  [}Iyrhtka).  Genre  de  la  diœ- 
cie  monadelpbic  et  de  la  raniille  des  myrîsti- 
cées.  Arbrisseaux  des  parties  chaudes  de  l’A- 
mèrique  et  des  îles  de  l'Asie  tropicale.  Larmi 
les  espèces  de  ce  genre,  nous  ne  jiarlcrons  que 
du  myristica  aromüüca,  dont  la  graine,  connue 
sous  le  nom  de  7ioîx  musemk ,  est  revêtue 
d'une  arille  appelée  vulgairement  maris.  — 
\’oy.  ce  mot. 

La  muscade  a  des  propriétés  toniques,  sti¬ 
mulantes;  sa  saveur  aromatique  Ta  fait  em¬ 
ployer  comme  condiment  dans  l'art  culinaire; 
on  l'emploie  encore,  principalement  dans  les 
cliinats  chauds,  dans  la  composition  do  certai¬ 
nes  boissons.  Cette  substuiice  ne  convient,  ni 
aux  convalescents,  ni  aux  estomacs  irritables, 
ni  aux  tempéraments  nervcu.x,  ni  aux  person¬ 
nes  écbaulféos. 

n  (üva  tipiunu;.  Raisin  sm^é  et  fort 
agréable  lorsqu'il  est  mùr.  Ceux  de  Froutignun 
et  de  Lnnel,  (pii  sont  les  plus  renommés,  ser¬ 
vent  à  frure  des  vins  du  même  nom,  recber- 
ebés  pour  leur  goiiL  lin  culélkal.  Le  vin  mus¬ 
cat  est  stimulant;  il  donne  du  ion  aux  organes 
et  convient  jiarfaitement  aux  personnes  dont  les 
forces  ont  besoin  d’être  relevées  lorsqu'il  est 
pris  en  petim  quantité.  Il  contient  de  IS  k 
degrés  d’alcool. 

.lliiM'at  vtivUx,  de  2  à  2  fr.  50  la  bouteille; 
novemlire  1S54.  [ 

(  Vin  de;,  Bourgogne  (Cüte-d'Orj.  ■ 
Bouge,  classe;  l(i  h  17  rfegrés. 

.Iliitzî^  (Vjn  de),  Alsace  [Bas-Uhin).  Blanc 
sec,  3*^  classe;  12  à  13  degrés cFalcool. 

ri'fiiifloii  [Rhea).  Genre  cf  oiseaux  de  Tordre 
des  échassiers. 

I.e  nandou  [rhcüanuTicùna,  deLatham),  beau¬ 
coup  [>Iiis  petit  que  Tautruchc  vulgaire,  a  reçu 
les  noms  de  naitduj  ruche  d* Amérique^ 
aitt ruche  de  JHagellan,  eu*. 

La  ebair  des  j mines  nandous  est  tendre, 
assez  agréable  quoique  peu  savoureuse,  l.eurs 
o^'ufs,  ci  un  blanc  jaunâtre,  ont  la  surface  très- 
lisse  :  ils  sont  d’égale  grosseur  aux  deux  bouts 
et  out  au  moins  cinq  pouces  de  diamètre.  Ils 
sont  très-bons  et  servent  à  l'alimenlalion. 

Les  nandous  résident  dans  les  contrées  les 
plus  froides  du  Brésil,  du  Chili ^  du  Pérou  et 
du  Magellan.  | 


Ces  oiseaux  sont  irès-susceptibles  trëirc 
amenés  à  Tétai  de  domesticité  ;  il  faut  espé¬ 
rer  que,  malgré  son  esprit  de  domination  sur 
les  antres  volatiles,  ce  magnillque  oiseau  ne 
lardera  pas,  grâce  a  la  société  iTacclimala- 
lion,  à  peupler  les  basses-cours  dont  il  sera  un 
des  plus  beaux  ornements. 

Xapé*' Genre  de  la  monadelphie 
polyandrie  et  de  la  famille  des  malvacées.  Ce 
genre  renferme  deux  espèces  originaires  de  la 
Virginie  dont  les  feuilles  sont  siiscoptibles 
d'èire  mangées  ù  la  manière  de  celles  de  Té- 
pinard.  Entremels. 

\arf*othtue  [jSarcoliouii).  On  donne  le 
nom  de  narcotiques  aux  subslances  qui,  comme 
Topiuin,  la  pomme  épineuse,  la  jnsquîame, 
la  belladone,  elc.,  ont  la  propriété  de  pro- 
vO((uer  le  sommeil.  Les  narcotiques  sotit 
emjdoycs  souvient  en  médecine  comme  cal¬ 
mants. 

ünii^éâtboiiil  Qui  cause  des 

naiisées. 

usée  {Nauseà}.  Envie  de  vomir;  il  ne 
faut  pas  confondre  les  nausées  avec  les  vomi- 
turalions. 

iifiuséetii^e  (Affï/W-suV.  Sy- 
nonvme  de  nauséabond.  —  \  ov.  ce  met. 

m  hP 

Ahi'cI  {Ifrassica  napus),  Espèce  du  genre 
choiij  dont  la  racine  blanche,  cbarnue,  tendre 
et  sucrée,  esicomestible. 

Les  navets  les  plus  estimés  â  Paris  sont  ceux 
de  Freiieuse,  de  Mario t,  de  Vangirard,  de 
Berlin,  du  Gàtinais^  de  Meaux,  de  Saulieu.  En 
général  ceux  des  environs  de  Paris  sont  les 
[dus  recherchés* 

Les  navets  sont  peu  nourrissants;  ils  sc  di¬ 
gèrent  assez  bien  pourvu  que  Ton  n’en  fasst^  |)as 
excès,  mais  ils  déterminent  des  flatuosités.  Ils 
passent  pour  augmenter  la  sécrétion  du  lait  et 
de  la  smnence.  Le  navet  a  été  quelquefois  re¬ 
commandé  comme  médicament  dans  les  af¬ 
fections  de  poitrine.  Les  convalesceuts  n'en 
doivent  faire  usage  qu'après  avoir  consulté  leur 
médecin. 

On  le  récolte  depuis  le  mois  d'avril  ou  mai 
jusqiTen  novembre,  éjioquc  où  on  Tarrache 
jioiir  le  mettre  dans  la  serre  aux  légumes, 
on  Ty  garde  jiisqifen  mars  et  avril,  où  les 
nouveaux  commencent  à  paraître.  On  les  dis¬ 
tingue  en  «(ïi'dJ?  tendres  :  le  blanc,  plat,  hâtif; 
le  rouge,  plat,  hALif  (ronds,  précoces);  des 
Vertus  (long  et  blanc);  des  Sablons  (demi-rond, 
blaiu);  rose  du  l^aiatinat  (rond  à  collet  rose); 
naeels  demi-tendres  :  jaune  de  Hollande  (rond), 
(T Ecosse  (rond),  de  Finlande  (rond);  gris  de 
^Marigny  (obloiig,  un  des  meilleurs);  et  en 
navets  secs^  à  chair  line  et  serrée,  uc  se  dé¬ 
layant  pas  à  la  cuisson  :  de  Freneuse  (jaunâtre, 
demi^long};  de  Meaux  (blanc,  allongé);  de 
TcHaiiwer  (le  pins  petit  de  tous). — ^Voy,  Ca¬ 
rotte  ^  Teliaimer  rnben. 

iVavefiü  A  L\  BiictiAMKL.  Tournez  des 
navets;  blanchissez-îes ;  faiies-les  cuire  dans 
du  consommé  ou  dans  du  bon  bouillon,  et  lors- 


qu'ils  SOUL  sorvoz-ks  masqués  d'une  I 

sauco  à  la  Üt^rliamoL  EiittTMCtH. 

IVavefî»  A  LA  î>ouLi5TTK.  Toiînu.v.  ou  poires 
une  trentaine  de  navels;  laiLos-les  blanchir; 
TITO  [lez  dans  une  casserole  un  morceau  de 
heiiiTû^  une  cuillerée  de  farine,  faites  uii  polit 
roux  blanc,  mouîlloz^le  avec  du  laon  bouillon; 
jetez  <lcdans  vos  navels,  faites  les  cuire  a 
|ioinL  Ouaiîd  la  sauce  csl  suffisanimenl  réduite, 
ajoutez  uu  [^ell  de  sucre  en  poudre,  et,  quand 
vous  serez  au  moment  de  les  servir,  llez-les 
avec  un  i>eu  d'excellent  beurre  et  trois  jaunes 
d’u'ufs.  Enlrnneh. 

AL*  SLCRE.  Epluchez  et  Lournoz  des 
petits  navets  ;  faiies-lcs  revenir  <lans  du  bourre  ; 
quand  ils  sont  de  belle  couleur,  saupoudrez^ 
les  de  sucre,  ajoutez  un  peu  de  sel;  nioidllez- 
les  fl'unc  cuillerée  ou  deux  de  bouillon,  cou¬ 
vrez  la  casserole,  et  iailcs  cuire  u  petit  feu- 

üaveU  EX  lumÉE,  (loupez  les  navets  tres- 
niiiices;  faitcs-les  blanchir;  égoutlcz-les;  mei- 
icz-les  dans  une  casserole  avec  un  bon  morceau 
de  beurre;  ajoutez  sel  et  [iOivre,  uu  peu  de 
jus,  et  laissez  mijoter  doucemeuL.  Quand  la 
cuisson  est  achevée;  passez  votre  purée  et 
scrveZ"la,  soit  seule,  soit  pour  garnir  des  po¬ 
tages,  soit  comme  litière  d’un  rôti,  de  cote- 
letles,  etc.,  etc.  EiUremets* 

\41veU  üLAGKS  AT  Jis,  Touriicz  OU  poiros 
douze  ou  quinze  beaux  navels  de  grosseur 
égale;  iaites-les  blani-hir,  puis  égouliez-lcs. 
Etendez  du  lieurrc  au  fond  dbiiic  casserole 
assez  grande  ]JOur  contenir  les  navets  les  uns  à 
côté  dos  autres;  placez-y  vos  navels;  monillez- 
les  avec  d’excellent  bouillon;  ajoiiiez  un  peu 
rie  sel,  un  peu  de  sucre  eu  poudre  et  un  peu 
de  cannelle  non  jnilvéïisée.  Aussitôt  i[u'ils 
coinmciieenl  u  bouillir,  couvrez-Ics  avec  un 
rond  de  |)apicr  beurré,  posez  la  C4isscrole  sur 
le  bord  du  fourneau  avec  du  feu  sur  le  coti- 
verelc;  quand  ils  sont  suflisaminent  cuits, 
découvrez  la  casserole  et  faites  tomber  à  glace 
vos  navels  ;  ilrcssez-les  sur  un  plat  ;  versez 
fhm  votre  casserole  un  peu  de  consonnué 
pour  détacher  la  glace  ;  enlevez  la  caîinelle  et 
masquez  vos  navets  de  celte  glace. 

Vous  pouvez  donner  il  vos  navets  telle  forme 
qui  vous  coiiviendi  a.  Les  navels  ainsi  préparés 
sont  moins  siiscepliblcs  de  développer  des 
gaz. 

ücHc.  Fruit  du  néflier.  —  Vov.  ce  vwi. 

b 

Les  nèfles  sont  tellement  un  fruit  d’iiivor, 
qu’il  faut  que  la  gelée  ait  passé  dessus  pour 
achever  de  les  niiirir  :  ce  fruit  u  une  saveur 
âpre,  et  ce  n'est  qu’en  mûrissant  ainsi  qu’il  en 
acquiert  une  douce,  vineuse  et  assez  agréable. 
Loinmù  les  nèfles  commencent  â  mollir  par  le 
cœur  (et  elles  ne  sont  mangeables  que  lors- 
qu'elles  sont  molles),  il  arrive  souvent  que 
cotte  partie  est  pourrie  avant  que  le  dessus 
soit  en  état  d'ôtre  mangé.  Pour  juevenir  col 
iïironvénicni,  avant  que  les  nèfles  moHissonl, 
un  les  secoue  dans  un  van  [)üiir  nicuiirîr  It^ 
dessus,  qui  alors  s'iuuollit  aussi  piotnfM.CLm  ni 


que  le  dedans-  Celte  opération  leur  fait  perdre 
sans  doute  de  leur  apparence;  mais,  si  c'est  un 
inconvénient,  on  comprendra  qu'il  est  préfé¬ 
rable  h  rature,  et  ciu’il  vaut  encore  mieux 
qu'elles  soient  un  peu  meurtries  â  rextérieur 
que  pourries  au  dedans.  Les  nèfles,  lorsqu’el¬ 
les  sont  grosses  ei  bien  mures,  forment  tm 
très-beau  j)lai,  qui  lient  lioiiorableEUcnt  sa 
place  dans  un  dessert  ojmlent,  et  qui  est  assez 
généralemeut  du  goût  de  tout  le  monde.  On 
ne  les  sert  que  crues,  mais  011  les  glace  quel¬ 
quefois  au  caramel  [ainsi  que  Von  fait  des 
marrons,  des  quartiers  d'orange,  du  raisin, 
des  pommes  tî'a(n,  etc,),  cL  alors  elles  figurent 
très-bien  avec  les  autres  fruits  sur  les  assiettes 
montées. 

Hiéiïîor  Genre  de  l  icosandrie 

pentagynie,  de  la  famille  des  rosacées,  Irihu 
des  püinacées.  Le  genre  néflier  est  comjiosé 
d’arbres  de  peüle  taille  et  indigènes*  L'espèce 
qui  sert  de  type  à  ce  genre  est  le  néflier 
d'Allemagne  (mespilus  (jermanica  ,  arbrisseau 
dont  le  fruitj  connu  sous  le  nom  de  nèfle,  est 
comestible;  ce  fruit  peu  estimé  est  astringent, 
de  sapeur  douceâtre,  légèrement  \incnse  et 
]^eu  agréable.  11  est  mdigeslc,  resserre,  et 
donne  quelquefois  lieu  à  des  coliques  et  au 
dévcloppcmcuL  de  gaz  dans  les  voies  intes-  , 
finales* 

Parmi  les  variétés  cultivées  du  néflier  les 
plus  remarquables  sont  celles  connues  sous 
le  nom  de  neflior  de  Nottingbam,  variété  ;i  ; 

gros  fruit;  celle  â  fruit  sans  noyau,  celle  à  | 

fruit  précoce,  cto,  ' 

Los  nèfles,  a  vaut  leur  parfaite  maiurité,  ont 
une  saveur  très-âpre;  clics  ne  perdent  ceüu 
âpreté  el  ne  deviennent  bonnes  à  manger, 
quri[>rès  qu'on  les  a  fait  aclicvcr  de  mûrir 
sur  la  paille  [icndant  quelque  temps;  c’est  en 
autonme  que  Pon  cueille  ce  fruit* 

Mégu>i*  Ce  breuvage,  très-usîLé  en  Angle-  , 
terre  où  il  a  été  iin[mrLé  des  Indes,  se  com- 
jiose  de  vin  Idanc,  de  sucre,  du  jus  d’un  limon 
avec  addition  de  gingembre  cl /apure  de  mus  . 
cade  ;  quelques  personnes  y  ajoutent  de  l'eau-  . 
dC“vie  et  du  rhum*  Cette  liqueur  e,xciiautc  : 
sert  dans  les  bals  et  soirées,  ! 

üéliiiiilK^  Genre  de  la  po¬ 

lyandrie  polygynie  et  de  la  famille  des  ué-  j 
lumbûiiées.  Ces  |jlantcs  sont  originaires  des  J 
parties  chaudes  de  rAsic  et  de  rAmérique  j 
septentrionale  où  elles  croissent  spontanément  j 
dans  les  eaux  douces  et  tranquilles*  Elles  « 
sont,  eu  outre,  l’objet  d'une  culture  fort  im-  j| 
l>orlanlc  dans  ces  dirrérciils  pays,  â  cause  de  H 
leur  utilité  dans  réconomic  domestique;  en  t 
effet,  en  Asie,  dans  les  Indes,  en  Gliinc,  eu  j 
Gocbincliine,  etc.,  on  mange  les  graines  du  | 
nélumbo  brillant  {Ndumbium  Rpedositm);  ces  1 
graines  soni  blanclies,  [end res  et  se  iiiangcnL,  l 
Fraîches,,  comme  les  amandes  ilonl  elles  ont  le 
goût  agréable:  ou  en  fait  des  j>âtes  et  des 
gâleaux  ;  les  leiülles  et  les  raciiies  i\n  cePe 
bello  ]dante  seivent  aussi  d'ulimeul-  Les  ajx- 


cions  Egyptiens,  chez  lesquels  le  tidumbium 
speewsum  lr^s*prûbiiblemcïit^  rie  iiii- 

porte,  faisaient  du  pain  avec  ses  graines;  ils 
trouvaient  encore  dans  ses  rliizomcs  iiu  aliment 
sain  et  abondant, 

En  Amérique,  clans  la  Floride,  !a  Caro¬ 
line^  etc*,  les  graines  du  nclinnbo  jauiio  (ïkî- 
InmVmni  Itiieum)^  sont  aussi  employées  comme 
aliment;  niais  le  profit  que  roii  retire  de  cette 
planle  est  d'une  bien  moindre  isuporlancc  en 
Amérique,  où  les  essais  que  Tou  fait  pour  sa 
culiure  sont  souvent  ïnfriicUiciix,  i[u'eii  Asie, 
où  elle  est  beaucoup  plus  abondante  et  où  elle 
réussit  parfaitement. 

>VoHu|*h£ir  iAÿmphœa],  Genre  de  la  po¬ 
lyandrie  Tuonouviiic  et  de  la  famille  desnvm- 
pliéacées.  Ces  plantes  aquatiques  herbacées 
sont  d'une  beauté  remarqualjle. 

Les  rhizomes  et  les  graines  du  nénuphar 
Ideu  [fiymphœa  cœruleu),  el  du  némipljar  lotus 
(nipnpkœn  toius),  sont  comeslibles,  Les  Egyji- 
tiens  anciens  et  les  motiernes  en  ont  fait  et  en 
font  encore  un  grand  usage  eomine  sulistance 
alimentaire* 

Le  nénuphar  hlaiic  {ïvjmphœa  atlw]^  connu 
vulgaircmeiU  sous  les  noms  de  Us  des  étangs^ 
nétaiphar  officinal  ^  est  une  des  plus  belles 
plantes  de  nos  climats.  Son  rhizome  a  été 
longtemps  eiiipiové  dans  les  couvents  et  juar- 
louL  ailleurs,  à  cause  des  propriétés  sédatives 
et  surtout  aiui-aphrodisiaques  que  la  croyance 
populaire  lui  atlrihuait.  Aujourd'hui  que  l’ex¬ 
périence  est  venue  démontrer  que  cette  sub- 
slaiiGC,  loin  d'ètre  ce  qu’on  la  croyait,  est, 
au  coutraire,  stimulaïUc ,  elle  est  presque 
abaiidonuée* 

Le  rhizome  du  nénuphar  blanc  ne  saurait 
non  plus  être  employé  comme  aliment*  Les 
expérimentations,  que  Ton  a  faites  à  cot  égard, 
ont  firouvé  que  la  fécule  qu’il  renferme,  y  est 
en  trop  petite  quantité  pour  pouvoir  être 
d’aucune  milité  réelle  dans  réconomie  do¬ 
mestique* 

HV'rti***  Les  terrines  de  Nérac  soiu  juste¬ 
ment  célèbres;  elles  contiennent  des  foies  gras 
truffés.  Elles  coûtent  de  H  ù  12  fr, 

lVeiireliàlt4  (Fromage  de),  Notmandic 
iScine-hdénêure).  Les  bons  jmLils  fromages, 
lorstpdUs  sont  frais,  se  vendent  sons  deux 
formes  r  celle  d'ini  carré  long  cl  celle  d’un 
petit  cylindre  auquel  ou  donne  le  nom  de  bon- 
don*  Ils  arrivent  â  ï^aris  dans  des  boites  de 
sapin,  clmciin  enveloppé  d\ui  papier  de  soie* 
La  j>âlc  en  est  crémeuse,  d'une  saveur  douée 
quoique  légèrement  aigrelette,  et  s’étend  faci¬ 
lement  sur  le  pain*  Ils  tlemandent  à  idre 
mangés  dès  leur  arrivée,  car  ils  s'aigrissent 
luDinpiemeut* 

Les  bondons  affinés  offrent  sous  leur 
croûte  une  pâte  blanche  au  centre,  cerclée  de 
jaune,  d’im  goCit  cxccllenu  Ces  aflinés  peu¬ 
vent  très-bien  se  garder,  il  ne  faut  pas  ce- 
pcïulatu  attendre  qu’ils  sèchoiil,  car  alors  ils 
perdent  de  leur  qualité.  Dessert. 


fVéii%ilter  (Vins  de),  Alsace  (Uaul-Rhin)* 
Blanc  sccj  3^  classe;  H  i  9  degrés, 

Siee  (  Vin  de);  14,  68  33  d’alcooL 
j  Ile  [Nigelia).  enre  de  la  polyandrie 
pentagynie  et  de  la  famille  des  renonculacées, 
tribu  des  helléborécs, 

Banni  les  espèces  que  renferme  ce  genre, 
nous  citerons  la  nigelle  cultivée  t nigelia  Sfitlva)^ 
plante  de  l'Afrique  septenirionale,  et  qui  croît 
aussi*  dans  les  terrains  cultivés,  aux  environs 
de  Montpellier  où  elle  s’est  probaldcmcnt  na¬ 
turalisée*  Celte  espèce  est  vulgairement  connue 
sous  les  noms  de  quatre-épiccs,  loule-éplce. 
On  la  cultive  encore  dans  plusieurs  parties  de 
TEurope,  en  Egyplc,  en  Berse  et  dans  l’iiule* 
Sa  graine  sert  comme  condîmeni.  En  Enro]ie 
on  ne  l'emploie  qu’à  assaisonner  des  ragoûts; 
mais  scs  usages  sont  d'une  bien  [dns  grande 
impor lance  en  Orient  où,  après  l’avoir  pulvé¬ 
risée,  on  en  saupoudre  le  pain,  ou  l'introduit 
dans  des  gâteaux  dont  les  Ürientaux  sont  très- 
fî'iamls,  etc* 

Cette  substance  osi  stimulante  ,  aphrodi¬ 
siaque,  excite  Tappétil,  facilite  la  digestion 
oL  dispose  ù  rmbonpoinl*  Par  toutes  ces  rai¬ 
sons,  elle  ne  convient  ni  aux  enfants,  ni  aux 
convalescents,  ni  aux  lemïiLTatnenls  échauffés, 
nerveux  et  irritables* 

Les  graines  fortement  aromatiques  connues 
sous  le  nom  de  quatre-épices  servaient  â  as¬ 
saisonner  les  ragoûts  avant  ihntroductioii  des 
épices  de  l’Indc* 

ISikii  roMESTiiîîÆ  {iVffcrt  Crustacé 

de  l'ordre  des  décapodes  macroures  et  que 
M,  Milne  Edwards  range  dans  sa  famille  des 
salicoques,  tribu  des  alpbécns*  Cette  espèce 
est  irès-abondaïUû  dans  la  Manche,  dans  la 
Méditerranée  et  aussi  en  Afrique,  dans  les  ra- 
lics  de  Hono,  d’Algci\  d'Cïran,  etc.,  où  on  la 
trouve  communément. 

Le  nika  comestible  est  stimulant,  aphrodi¬ 
siaque,  nourrissant;  mais  d’assez  difficile  di¬ 
gestion,  surtout  pour  les  estomacs  délicats; 
il  ne  convient  pas  aux  convalesccrits* 

Ktort.  L’angélique  de  Niort  est  en  répu- 
lalion. 

Kivortiîilio*  Préparation  culinaire  qui  con¬ 
siste  ù  fairo  cuire  dans  du  consommé,  jusqu’à 
consistance  sirupeuse,  des  morceaux  de  ca¬ 
rottes  tournés  en  olives.  Ce  ragoût  sert  à  faire 
des  garnitures  ;  il  est  irès-siicculenl  et  cün- 
vient  aux  personnes  qui  ont  besoin  d'être 
réconfortées. 

ilîv€*tlc.  Variété  de  pèche  de  saveur  très- 
agréable,  mais  qu'il  faut  manger  crue,  parce 
qu'elle  ne  réussît  pas  bîcii  à  ta  cuisson,  sa 
chair  manquant  de  la  consistance  néeessairr* 
aux  différentes  opérations  de  l'ofticc.  Scs  pro* 
priélés  sont  colles  des  autres  pêches* — Vov*  ce 
mot. 

(C^îrj/his).  Genre  de  lamonœcic 
polyandrie  cl  de  la  famille  des  cupulifôrcs*  l.es 
espèces  de  ce  genre  sont  assez  restreintes  et 
de  taille  variable,  depuis  l'arbrisseau  jusqu'à 
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l’arbre  de  taille  moyenne.  Elles  croîssenL  dans 


les  parties  teniperées  de  FEurope  el  de  l'Âiiid- 
riqiie  du  Nord.  On  en  a  aussi  découvert,  dans 
ces  derniers  temps,  dans  la  partie  seplenlrio- 
iialû  de  rïnde. 

Le  noisetier  avelinier  {conjlusi  nvellaîia) , 
nommé  vulgairement  noisetier,  couilrior,  donne 
des  fruits  que  Ton  nomme  noisettes  et  qui 
renfernicni  une  amande  luiileuse,  de  saveur 
douce  et  agréable,  surtout  lorsqu'on  la  mange 
Iraîcbe.  Une  des  variétés  de  cette  espèce  est 
ravelinier  dont  le  frnît  est  l'aveline. 

Un  prépare  des  dragées  avec  les  noisettes 
el  les  avelines. 

Les  noisettes  et  les  avelines  sont  d'assez 
diflicile  digcslion  et  ne  conviennent  qu'aux 
estomacs  robustes;  encore  ne  doivent-ils  pas 
en  faire  abus. 

üoi^elte»  Fruit  du  noisetier.— Vov.  ce  ntot. 

ilroi\  (iVm}.  C'est  le  nom  que  Ton  donne 
au  fruit  du  nover,  — Vov.  ce  nwt. 

k*  v* 

Les  bûtanisios  donnent  encore  ce  nom  à 
certains  fruîls  qui,  comme  la  noix,  sont  revê¬ 
tus  d'une  coque  dure  et  ligneuse,  ainsi  on  dit 
noix  de  coco,  noix  de  girolle,  noix  de  mus¬ 
cade,  etc.,  etc. 

Les  noix  nous  donnent,  vers  la  fm  de  juillet, 
les  cerneaux  dont  il  se  fait  à  Paris  une  prodi¬ 
gieuse  consommation.  Un  les  accommode  avec 
du  verjus,  du  sel  et  nn  peu  de  poivre  lin,  et  il 
est  bon  de  les  assaisonner  quelques  lieurcs  ù 
l'avance,  afin  qu'ils  aient  plus  de  goûL  C'est 
un  manger  assez  agréable,  mais  fort  indigeste  ; 
les  condiments  dont  on  l’assaisonne  le  rcndeiU 
plus  digestible;  néanmoins,  il  faut  eu  user  avec 
une  extrême  modération  et  seulement  en  état 
parfait  de  santé.  Les  noix  vertes  qui  succè¬ 
dent  aux  cerneaux,  sont  encore  plus  indi¬ 
gestes;  quand  elles  sont  sèches,  elles  ne 
paraissent  plus  sur  les  labiés  somptueuses. 
Les  confiseurs  tirent  un  assez  grand  parti  des 
noix.  On  en  fait  des  confllurcs  sèches  et  li- 
((uides;  on  les  prépare  à  reau-de-vic,  et  l’on 
en  fait  même  des  ratafia. 

Les  personnes  douées  d’un  bon  estomac  sont 
les  seules  qui  puissent  se  permettre  de  manger 
des  noix,  soit  en  cerneaux ,  soit  vertes,  soit 
sèches.  Quant  aux  sèches,  elles  renferment  tou¬ 
jours,  selon  Fancietinclé  du.  fruit,  une  huile 
pins  ou  moins  âcre. 

Si  l'on  veut  avoir  d’excellentes  noix,  il  faut 
les  tirer  des  pays  roclieux  ;  les  meilleures  noix 
connues  sont  celles  d'Orival-lôs-EIbeuf  (Seine- 
Inferieure)  ;  elles  sont  petites,  la  coquille  est 
nette  et  blanche  à  ravir,  et  Famunde  exquise. 

On  peut,  au  milieu  de  Fhiver  ou  pendanl 
le  çarême,  rendre  aux  noix  sèches,  toute  leur 
fraîcheur  en  les  faisant  macérer  dans  Feau 
pondant  trois  ou  quatre  jours,  sans  la  coquille, 
en  ayant  soin  de  renouveler  T  eau  de  temps  en 
îomps;  Famande  sc  gonhe  et  la  pellicule  se 
détache  pœstjue  iFelle-nièmc. 

nioiiilell  lispèce  de  pâte  analogue  ù 
celle  du  vermicelle.  Elle  se  compose  d'œufs 


el  de  farine;  c’est  un  aliment  très-nutritif  et 
d’un  goût  excellent. 

ü'oiii'llfs.  1‘clits  pains  d’épiccs  ronds  mô- 
lés  cFanis  qui  sc  fabriquent  à  Reims. 

üoiielles  oLXCiiiiS.  Petit  gâteau  de  farine 
au  miel  aroriialisé.  Celles  rie  Reims  sont  les 
plus  anciennes  ;  celles  de  Dijon  sont  les  meil- 
îeures.  On  en  fait  à  Forange,  â  Fananas,  aux 
fruits.  Celte  préparation  a  valu  ;i  M.  Sigaut 
une  mcnlion  honorable  à  FExposition  de  Lon¬ 
dres.  Thé  el  Soirées, 

iVoiiiiiit.  Petit  poisson  des  rivages  de  la 
Méditerranée;  il  est  d'un  goût  exquis  et  de 
facile  digestion. 

On  nomme  ainsi  les  jeunes  poissons  du 
genre 

Nom  donné  k  une  variété  j 

de  pomme. 

IVoii|iareille!$.  Petites  dragées  grosses 
comme  des  grains  de  semoule  ou  comme  des  - 
léies  de  petites  épingles,  que  l'on  colore  en 
jaune,  en  bleu,  en  rose,  en  violet,  etc.,  et  qui 
servent  à  couvrir  certaines  pièces  de  pâlis- 
sérié. 

H  Aliment  composé  d’amandes  mon¬ 

dées,  de  miel  ou  de  sucre  au  caramel.  Il  est 
difficile  ù  digérer  et  ræ  convient  qiFaux  esio* 
macs  robustes.  Celui  qui  est  confectionné  avec 
du  miel  blanc  est  le  plus  cslîmé. 

Touron,  dé  Marseille;  il  est  blanc, 
Irès-sucré  et  savoureux. 

iViMillleN.  Pâte  usitée  principalement  en 
Allemagne. 

C'est  un  mélange  de  farine  de  froment  et  de 
l>eurre,  réduit  en  plaques  minces,  repliées  sur 
elles-mêmes,  coupées  de  la  largeur  de  dix  mil¬ 
limètres  environ,  et  séchées  pour  îa  conserva¬ 
tion.  On  les  fait  cuire  dans  Feau  cl  on  les  assai¬ 
sonne.  C'est  un  mets  sain,  réparateur,  de  fa¬ 
cile  digestion.  On  fait  avec  les  nouilles  des 
potages,  des  timbales,  etc.;  et  plus  souvenl  en¬ 
core  elles  se  servent  sous  une  volaille  bouillie, 
avec  une  sauce  à  la  pouleUc  et  sans  autre 
garniture.  Entreniets. 

— Voy.  Cületidrkr, 

^oyiiii  {jSucleus).  Semence  ou  graine  os¬ 
seuse  ou  ligneuse  renfermée  dans  la  cavité  du 
péricarpe  des  fruits  drupacés,  tels  que  les^ 
amandes  proprement  dites,  les  pèches,  les 
abricots,  les  prunes,  les  cerises,  etc. 

Ün  distingue  dans  im  noyau  deux  parties 
principales,  dont  ihine  est  î'amande,  c'esbâ- 
dîre  l'embryon  el  le  périsperme ,  et  l'autre 
Fépisperme  ou  l'ensemble  de  tous  les  tégu- - 
ments  qui  recouvrent  Famande. 

11  faut  se  méfier  des  noyaux  qui  renferment 
des  amandes  amères,  parce  que  cette  amer-j 
tume  est  due  à  la  présence,  dans  ces  corps,  de  I 
Facide  hydro-cyanique,  poison  fort  dangereux  ;| 
les  amandes  douces  ou  amères  sont  en  ouiref 
d'assez  difficile  digestion;  il  faut  donc  mangeri 
avec  modération  des  unes  et  des  autres.  Les! 
estomacs  faibles  et  les  personnes  eu  convales-1 
ceiïce  doivent  s'en  abstenir  absolument.  f 
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On  fait,  avec  l(^s  noyaux  de  certains  fruits, 
dos  ratafias  et  des  conserves  i  on  eu  garnit 
des  iiïarmeladcs^  des  [jâiisserics  ;  ou  en  fuit 
des  crèmes^  etc.  —  Voy.  Liqueut^ 
üoyer  {Ju(}lnns).  Genre  de  la  monœcic 
polyandrie  et  do  la  famille  des  jiiglandaei^es. 
Lesiiuits  du  noyer  commun  {juglam  lêgia], 
sont  alimentaires:  leur  amande,  d  un  goût 
agréable,  se  mange  fraïclic  et  sôclie  ;  Hle  tour- 
uit  une  huile  fixe,  adoucissante  etlaxaLive,  et  un 
ratafia  tonique  astringent,  fort  estimé,  eL  connu 
sous  le  nom  de  brou  de  iwïx.  Les  noix  sont 
de  difficile  digestion,  ei  ne  conviemicnt  ni  aux 
estomacs  faibles  et  délicats,  ni  aux  personnes 
en  convalescence*  Sous  le  nom  de  cerneaux, 
on  mange  les  noix  vertes:  on  les  assaisonne 
avec  du  sel,  ou  du  gros  poivre,  ou  du  verjus, 
ün  les  confit  aussi  à  l’ eau-de-vie*  Les  noix 
nuïres  se  mangent  fraîdies  en  iiature,  ou  con¬ 
fites  au  sucre:  elles  entrent  dans  beaucoup  de 
préparations  d'office,  etc* 

Lorsque  l'on  vont  manger  les  noix  scellés,  il 
faut,  avant  d’en  faire  usage,  les  mettre  tremper 
dans  du  lait  tiede.  puis  les  laisser  refroidir; 
de  celte  manière  on  peut  remédier  à  leur  des- 
siccaticMi  et  les  dépouiller  de  leur  enveloppe 
amère- 

iViifdoi^.  —  Vov.  Nomlles, 

*Vuits  (Vins  de),  Bourgogne  (Cùte-d’Or)  : 
rouge,  2^  classe,  15  à  IC  degrcs,  pour  le  2® 
service;  el  rou£fe  mousseux  pour  le  5®  service, 
12  à  13  degrés^  228  litres,  18*4-4(1,  1,100  fr*; 
18i8-51,  600  i>,,  2  fr.  50  ù  î  fr.  50  c,  la 
lion  teille  (novembre  tS54). 

ilfiilrtlioii  [iYfdriL#;*  Ün  donne  ce  nom  à 
une  grande  fonction  propre  à  tous  les  corps 
organisés  cl  vivants.  Cette  fonction  consiste 
dans  rassimilaiiûti  au  tissu  (les  organes,  par 
un  mode  quelconque,  de  substances  aliinen- 
taîres  appropriées  à  la  nature  des  individus,  et 
qui  sont  destinées  ù  augmenter  son  volume,  à 
remplacer  les  matériaux  qui  oiU  été  éliminés 
de  sou  économie,  et  à  y  maintenir  en  équili¬ 
bre  les  pertes  et  les  réparations;  ù  la  produc¬ 
tion  des  forces;  enfin  è  renlrclieu  de  la  vie 
animale. 

La  nulnliou  se  compose,  daus  l'houmie  eu 
dans  les  ainmaux  supérieurs,  d’une  série  de 
fonelious  particulières  que  l’on  peut  rapporter 
aux  trois  priucit>-ales  suivantes  :  la  digestion, 
la  respiratioti  et  la  circulaiion, 

Daus  les  animaux  les  plus  simples,  la  nutriiion 
finit  par  être  réduite  a  Talisorption  immédiate 
et  à  Illico rpora lion  des  lïarlicules  alimentaires* 
Daus  les  végétaux,  chez  les«[uels  il  ii’cxîsto 
auciiue  trace  de  tube  digestif,  ni  de  cavité 
coutralc  qui  rapréseule  uu  estomac,  la  nutrition 
s’opère  par  riiUorniédiaii  c  de  certains  orga¬ 
nes  (racines,  Liges,  feuilles),  qui  absorbeiU  au 
profit  de  la  plante  les  sucs  nourriciers  néces¬ 
saires  k  sou  accroissement*  à  la  réparation  de 
ses  pertes  et  à  sa  coiiservatioii. 

0€t*a  [Oxalis  luberosa).  D  uue  saveur  un 
peu  plus  acide  et  à  racines  plus  grosses, 
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s'emploie  aux  mêmes  usages  que  i’oxalis  ci  é- 
uelé.  —  Voy.  ce  moi, 

Oeo^'olîii  uœvia,  Lalb.).  Espèce 

de  perdrix  qui  habite  les  lieux  tenipéiés  du 
Mexique.  Elle  est  plus  grosse  que  la  perdrix 
rouge  et  constitue  un  fort  bon  gibier. 

<»elobre*  —  Voy.  Odendriér. 

IIEltlienèiiio  u 'Europe  ou  üraxu  pltjvuer 
(Olèî  ctdiciunnus ^  Luth*)*  Genre  d'oiseau  de 
roiïlre  des  échassiers  el  de  la  famille  des  eha- 
radriclés.  Les  tcdicncmes  ont  beaucouji  d'ana¬ 
logie  avec  les  outardes  et  les  iduviers.  La  chair 
de  rce<licuêmo  d’Europe  est  peu  agréable;  elle 
rûssomble  pour  le  goût  h  celle  des  pigeons 
sauvages,  et  n'e.sl  mangeable  qu'autani  qu’elle 
provient  des  jeunes  individus. 

tUEiif  Orm).  On  nomme  ceuf,  un  corps  qui 
se  forme,  dans  les  organes  de  la  génération, 
chez  les  femelles  des  animaux  ovipares*  comme 
les  oiseau X;  les  reptilcsj  les  poissons,  les  in¬ 
sectes,  etc. 

L'œuf  renferme  le  germe  ou  l'embryon  et 
lui  sert  de  nourriture  pendant  un  certain  temps 
après  sa  fécondation. 

Les  œufs  des  oiseaux  sont  toujours  revêtus 
d'une  coquille  calcaire,  blanche  ou  colorée 
différemment  suivant  les  espèces. 

Un  œuf  SC  compose  de  deux  parties  princi¬ 
pales  bien  distiEicles  ;  l’une  transparente,  al- 
buminetise,  est  nommée  vulgaire- 

meiil  le  Wrt/îc  ;  l'autre  opaque,  d'un  jaune  plus 
ou  moins  foncé,  est  le  viteUus>^  ou  vulgaire¬ 
ment  le  jaune. 

Les  œufs  d'oiseaux,  qui  servent,  plus  ou 
moins  comnumément  ,  comme  comestibles  , 
sont  ceux  de  poule,  de  faisan  proprement  dit, 
de  cane,  de  dînde^  d'oie,  de  pintade,  de  t'an- 
ueait,  de  perdrix,  iVautruche,  de  jînoîi,  etc. 

Les  œulb  rie  poule  sont  ceux  dont  ou  con¬ 
somme  le  ]dus.  et  le  plus  généralement  dans 
DOS  pays.  Geux  de  faisan,  de  pintade,  de  van¬ 
neau.  de  [jerdrix,  ne  s'etnploient  guère  que 
dans  les  maisons  riches  à  cause  de  la  rareté  et 
deEélévalion  de  prix  de  ces  œufs*  Les  œufs  de 
dinde,  d'oie,  de  cane  se  vendent  en  moins 
grande  [[uuutilé  que  ceux  de  poule  et  sont 
employés  aux  mêmes  usages  culinaires;  ceux 
d  autruche  et  de  paon  ne  se  mangent  que  ra- 
remeui. 

Le  goût  des  œufs  varie  suivant  ialimenia- 
lion  et  la  nature  des  différentes  espèces  d'oi¬ 
seaux  qui  les  foui  nissenl.  Quant  à  la  préfé¬ 
rence  à  accorder  aux  œufs  d’une  espèce  sur 
une  autre  espèce,  c'est  chose  fort  diliicile  à 
déterminer,  vu  la  diversité  qui  existe  dans  les 
goûts  et  la  manière  de  sentir  de  chacun:  aussi 
u’entreprendroiis-iious  pas  de  décider  celle 
importante  question*  L'Iiabitude,  selon  nous, 
doit  influer  d'ime  manière  sensible  dans  les 
préférences  que  nous  donnons  k  telle  nature  de 
mets  sur  lelle  autre,  quels  qu’ils  soient. 

Lès  œufs  coustituent  une  alimentation  saine, 
nourrissante,  éminemment  réparatrice.  Xoii- 
vcllemenl  pondus  et  mangés  mol Icts  cuits  à  la 
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iToqiic,  iis  SC  digcrciil  assez  bien  cl  conviennent 
îULx  enfants,  aux  vieillards,  aux  convalesceuts. 
En  raison  de  la  proniplitude  avec  laquelle  ils 
réparent  le  sang^  ils  sont  fort  utiles  dans  les 
ras  d  aiïaÜiüsseTncnt  causé  à  la  suite  ri’hémor- 
ragie,  do  diairbée,  de  dyssemerio,  etc,  U  tirs 
ou  mêlés  fl  du  lieiirro,,  du  lard  on  autres  sub- 
stances,  ils  se  digèrent  plus  difticilemeur  et  ne 
conviennent  guère  qu’en  état  de  sauté  :  encore 
est-il  certains  estomacs  qui  ne  s'en  accornnio- 
dent  pas.  C’est  l'expérience  de  cliaciin  (pii  doit 
guider  à  cet  égard. 

On  connaît  un  si  grand  nombre  de  manières 
(raccommoder  les  teufs,  qiron  [>ent  dircipdils 
forment  à  eux  seuls  une  des  branches  les  plus 
importantes  de  la  cuisine. 

Un  cite  comme  moyen  excellent  de  conser¬ 
ver  les  œufs,  de  les  encaisser  avec  des  cendres 
résultant  d(.‘  la  combustion  de  bois  neuf  au- 
quel  on  aura  joint  des  sarments  de  genévrier, 
de  laurier,  etc.,  ou  tous  autres  l)Ois  odorifé¬ 
rants;  on  mêlera  ces  cendres  une  certaine 
([uantité  de  sable  lin  bien  sec. 

On  réussit  encore  parfaitcinent  bien  à  con¬ 
server  les  (iHifs  en  les  laissant  dans  de  l’eau  de 
chaux  :  ce  moyen  est  excellent  et  n'a  d’autre 
inconvénient  que  do  rendre  la  coquille  de  l’iétif 
plus  tendre  et  ]sliis  fragile.  On  peut  facitement 
y  remédier  en  prenant  quelques  précautions 
lorsqu’on  veut  employer  ou  iraiisportcr  les 
unifs  ainsi  conservés. 

Un  autre  mode,  bien  simple  et  dont  les  ré¬ 
sultats  ne  laissent  rien  à  désirer,  consiste  à 
faire  cuire,  comme  pour  les  manger  à  la  coque 
(un  peu  moins  cependant  !,  des  œufs  que  1  on 
s’assurera  avoir  été  jiondus  le  jour  même  do 
Topéraiioin  En  les  sortant  de  Toau,  on  les 
enveloppera  do  sei  et  on  les  tiendra  en  lieu 
frais,  ljuand  on  veut  se  servir  de  ces  œufSj  on 
n’a  qu'à  les  faire  récliauffer  dans  de  1  eau  bouil¬ 
lante.  On  a  ainsi  l'avantage,  ati  bout  de  quel¬ 
ques  mois  de  conservation,  de  manger  des 
œufs  aussi  frais,  aussi  laiteux,  aussi  agréables 
au  goûL  que  s'ils  venaient  d’etro  pondus.  On 
conserve  encore  les  umfs  dans  du  son  ou  de  la 
sciure  de  bois. 

l^orsque  l'on  veut  conserver  des  ceufs,  il 
faut  s'oii  approvisionner  du  lo  août  au  15  sej)- 
lembre. 

OEiifs  A  LA  ÜÉcîiAXîKL.  Coupoz  par  moitié^ 
dans  le  sens  de  leur  longueur,  douze  ou  (luinzc 
fuufs  durs;  faites  chauffer  dans  une  casserole 
quatre  ou  cinq  cuillerées  à  dégraisser  de  bé- 
etiamel  grasse  ûu  rnaigre,  selon  que  vous  vou¬ 
lez  vos  œufs  au  gras  ou  au  maigre;  mettez-y 
vos  œufs;  faites-Ies  cliauffcr  sans  bmiilliiq 
ajoutez  un  peu  de  beurre,  de  la  muscade  râpée; 
di'cssez  vos  œufs  sur  un  plat  et  eiUourez-les 
de  bouchons  de  mie  de  pain  fritsdans  le  beurre, 
Eniremeh. 

OKiifîiî  A  L\  coQVKs  ApW's  avoir  fait  bouillir 
de  1  eau  dans  une  casserole,  metiez-y  vos  onifs 
et  los  y  laissez  pendant  trois  minutes  ;  ou  bien, 
versez  do  l’eau  bouillante,  sur  vos  œufs,  et  les 


laissez  dans  cette  eau  Pespacc  de  quatre  mi¬ 
nutes*  Uon^irœuvre  chaud. 

A  LA  VKIUK.  Ayez  de  la  crème;  faites- 
la  bouillir,  ajoiUez  un  peu  de  S(*l,  du  sucre  on 
quanti  lé  Eiinisanle  et  une  substance  aromati(jue 
quelconque,  zeste  de  citron,  eau  detleurs  d’o¬ 
ranger,  vanille,  ibé,  café,  etc,,  que  vous  y  fe* 
rez  infuser  pendant  une  demi-lieure  ;  au  bout 
de  ce  temps,  passez  votre  crème  et  meltez^la 
dans  une  casserole.  Vous  aurez  battu  en  neige 
]dusieurs  blancs  d'œufs,  auxquels  vous  aurez 
ajouté  du  sucre  en  pondre,  et  un  peu  de  la 
substance  aromatique  choisie  ;  (juand  ils  seront  ; 
tout  ]irèts,  prenez  ces  blancs  dans  une  cuiller 
à  ragoût  et  moulez-lcs  comme  des  quenelles; 
faites-] es  cuire,  en  les  retournant  une  fois  ou 
deux,  dans  votre  crème  sucrée  et  aromatisée; 
posez -les  à  mesure  sur  un  tamis  pour  ([u’ils 
s'égouilenl;  quand  tout  est  fini,  prenez  les 
deux  tiers  et  meme  tous  les  jaunes  de  vos  œufs,  ^ 
délayez^! os,  mèiez-Ics  à  ce  qu’il  vous  sera 
TOslé  de  la  crème  dans  laquelle  ont  cuit  les 
Idancs;  liez  sur  le  feu  sans  bouillir,  passez  à 
Téiamine  la  crème;  dressez  sur  un  plat  vos  ^ 
blancs,  et  masquez-les  avec  la  sauce.  On  peut, 
si  Ton  veut,  colorer  les  blancs  d  teufs,  en  rose, 

(Ui  jaune,  en  bien,  en  violet,  etc.,  ou  bien  en¬ 
core  les  parsemer  de  nonpareillc. 

Ce  mets,  peu  distingué  de  sa  nature,  le  de¬ 
vient  par  le  choix  des  aromates  dont  oiilo  par¬ 
fume.  Entre mets. 

OElir^  A  LA  TRI  UE.  Passez  au  beurre,  sans 
les  faire  roussir,  des  iranclies  d’oignon;  quand  * 
ils  sont  fondus  ajoutez  tlo  la  farine,  de  la  crème, 
sel,  [ïoivre,  muscade  râpée,  le  tout  en  ^]llan- 
tiré  suffisante  pour  le  nombre  d  o:'ufs;  faites 
réduire,  puis  mettez  vos  nmfs,  durs  cl  coupés 
en  tranciies,  que  vous  ferez  seulemcnl  chauffer 
sans  bouillir. 

Si  vous  voulez  que  vos  œufs  soient  au  roux, 
faites  roussir  iin  peu  plus  les  oignons  et  m(>mU 
Icz-Ies  avec  du  bouillon  au  lieu  de  le  faire 
avec  de  la  crème. 

On  peut,  si  l’on  veut,  se  servir  de  concom- 
bros  au  lieu  d'oignons;  on  les  coupe  en  dés  et 
ou  y  ajoute  du  lœrsil  cl  de  la  ciboule  hacliés  ; 
on  mouille  avec  moitié  bouillon  et  moitié 
crème.  Enlremets, 

Ai:  MIROIR  ou  son  le  plat.  Ayez  un 
plat  qui  ](uisse  supporter  le  feu;  étendez  du  • 
beurre  dans  le  fond  et  assaisonnez  d’un  peu  de 
sel  ;  cassez  avec  précaution  vos  ouifs  et  versez-  ^ 
les  un  à  un  sur  ce  lit  de  beurre;  arroscz-les 
ensuite  avec  un  peu  de  crème  ;  semez,  par-ci,  r 
par-là.  quelques  petits  morceaux  de  beurre; 
saïqioudrez  le  tou!  de  sel,  poivre,  muscade; 
mettez  votre  jsiat  sur  de  lu  cendre  chaude  et  [ 
jiassez  une  pelle  rouge  sur  la  surface  de  vos 
æufs  pour  les  faire  prendre.  Il  taut  que  les 
jaunes  restent  mous.  EnÎTcnicts^ 

RROuiLLÉs.  Ayez  de  bon  beurre  une 
quantité  suflisante;  étalez-Ie  au  fond  et  autour  | 
de  la  (Casserole  qui  doit  vous  servir;  cassez  I 
vosreufs  et  versez-lcs  à  mesure  dans  la  casse-  I 
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rôle;  ajoulCK  sel,  poivre,  muscade  râpée; 
laites  cuire  sur  feu  doux  en  remiiaiiL  toujours, 
eij  au  moment  de  servir,  mette^-y  un  ) jeu  de 
JUS  de  citron  ou  de  verjus*  Il  faut  que  vos 
tJHifs  soient  mollets  pour  ctro  bous.  Enlre^ 
mets, 

Oti  fait  enrore  des  œufs  brouillés  aux  truffes, 
aux  pointes  ^rasperges,.  aux  marmelades  de 
toutes  sortes,  au  jus  de  viandes,  etc*:  excepté 
dans  ce  dender  cas,  on  peut  toujours  mettre, 
si  l'on  veut,  du  sucre  dajis  les  œufs  brouillés, 
ce  qui  en  lait  au  mets  encore  plus  friand.  En- 
î  remets. 

KX  o:iiKLnTTi:  .\v  i.AHn.  Coupez  cji 
dés  230  grammes  de  petit  lard  dessalé,  mettcï-les 
cuire  dans  la  poêle  avec  uti  morceau  de  lard  gras, 
ou  du  beurre:  quand  il  est  suflisammcnt  cuit, 
ajoutez-y  vos  omfs  biUius  et  assaisonnés  con¬ 
venablement;  faites  votre  omelette,  roulez-la, 
cl  la  servez  sur  une  sauce  piquante.  Hors- 
d'œuvre  chaud,  Entrée. 

OEnIs  EN  O.MIILKTTE  AIT  NATUREL.  CaSSGZ 

dans  uu  vase  (juelconque  des  (cufs  bien  frais, 
ajoutez  sel,  jioivre,  uii  peu  d'eau,  quelques  pe- 
lits  morceaux  de  beurre,  et  battez  !e  tout  le 
plus  longtemps  possible.  Mettez  dans  une  poêle, 
sur  uu  feu  vif,  un  bon  morceau  de  beurre, 
laissez- le  fomlro  sans  roussir;  versez-y  vos 
œufs  luUius,  agitez  lomeletie  jiour  qu'elle  ne 
brûle  pas;  quand  elle  est  presque  cuite,  intro¬ 
duisez  dessous  un  petit  morceau  de  beurre, 
roulez'la  et  la  servez  bien  chaude.  Ajoutez,  si 
vous  voulez,  des  fuies  herbes,  Si  vous  voulez 
que  Pomclctte  soit  plus  ilélicaie.  supprimez  une 
partie  des  hlaucs,  environ  le  quart,  c'est-à-dire 
que  pour  huit  jaunes  vous  ne  mettrez  que  six 
blancs.  lÿ/drcmcl.v. 

4^li]|ir^  EN  O^iKLlvTTE  XV  ROGNON  UE  VEAl  . 

Coupez  en  dés  un  rognon  de  veau  cuit  à  la  bro¬ 
che,  et  auquel  vous  laisserez  un  peu  de  lu  graisse 
qui  l’enLourc,  liasse/  ce  rognon  sur  le  feu  dans 
une  casserole  avec  deux  cuillerées  à  dégraisser 
do  blond  de  veau,  scl,  poivre,  persil  eUubotiles 
ivaebés  ;  faites  Jeter  quelques  bouillons  à  ce 
ragoût,  dégraisscz-le  :  laites  une  omeleLtc  au 
naturel  et,  avant  de  la  retirer  de  la  poêle, 
versez-y  votre  ragoût  ;  roulez-la,  dressez-la  et 
la  servez  irês-cliauLÎt:*,  si  vous  voulez,  sur  une 
sauce  piquante  au  féond  de  veau  réduit.  En¬ 
tremets. 

EN  OMEiLKTÏE  SOLFFLÉEOriniNAlRE. 

Cassez  des  (eu  fs  et  séparez  les  blancs  des  jaunes  : 
mêlez  aux  Jaunes  du  sucre  en  [joudre,  un  peu 
d'eau  do  lltîursd'oraugerou  tout  autre  aï  omaie  ; 
remuez  Ineii  le  tout  :  fouettez  vos  Idancs  en 
neige;  quand  ils  sont  bi(?ii  durs,  mèlez-les  avec 
les  jaunes.  Menez  uu  ])eu  de  beurre  dans  inic 
poêle,  et  graissez-la  bien  partout  ;  versez- y 
votre  omélette,  faites-la  prendre  sur  un  feu 
doux  do  pc-ur  qu'elle  ne  brûle;  placez-Ia,  en  la 
retouruaiU,  sur  un  jdat  d'argent,  glaeez-la  de 
sucre  en  poudre  ;  me  Liez- la  au  four,  ou  sous 
un  four  de  campagne,  et  lorsqu'elle  sera  mou¬ 
lée,  servez-la.  Entremets. 


4>Euf«  lïK  POISSON.  Parmi  les  œufs  de  pois¬ 
son  les  uns,  comme  ceux  de  carpe,  de  hareng 
et  de  beaucoup  d'autres  poissons,  sont  bous  à 
manger  et  nullement  dangereux  ;  les  autres, 
comme  ceux  du  broclæt,  du  barbeau,  etc., 
causent  des  nausées,  des  vomissements,  dos 
coliques,  etc.  ;  il  faut  s'abstenir  ahsoluiiioiU  de 
Tusage  de  ces  derniers .  Néanmoins,  à  l’égard 
do  ceux  que  Ton  peut  manger,  il  le  faut  faire 
avec  modération  jiarce  que  ces  œufs  sont  tou¬ 
jours  de  diflicile  digestion*  Il  va  sans  dire 
qulls  ne  convierment  nullement  aux  conva¬ 
lescents. 

On  mange  encore  les  œttfs  de  tortue,  de 
homard;  ceux  d'eslurgcsons  sous  le  nom  de 
Caviar  ;  ceux  de  surmulet  sous  celui  do  Bou- 
largue. 

il  faut  manger  de  ces  mets  avec  prudence, 
même  lorsqu’on  a  un  bon  estomac  et  que  roti. 
est  en  état  de  santé  Autrement  il  faut  s’cii 
abstenir  sous  peine  d'accideuls  plus  ou  moins 
graves. 

OEiifs  FARCIS.  Ayez  des  œufs,  soit  dix; 
failes-les  durcir,  épluchez-les,  fcndez-lcs  en 
deux,  dans  le  sens  de  leur  longueur;  enlevez 
les  jaunes,  meilez-Ies  dans  nu  uiorlier  avec  de 
la  riiic  de  pain  trempée  dans  de  la  crème,  du 
beurre  en  quantité  égale  û  celle  des  jaunes 
d’œufs  durs,  du  persil  et  de  la  ciboule  hachés 
lin,  du  sel,  des  lines  épices,  de  la  muscade 
râpée,  deux  ou  trois  jauücs  d’œufs  crus;  pilez 
bien  le  tout  et  passez  k  travers  un  tamis  à 
queiielles.  Farcissez  vos  mGitiés  d’œufs  en  leur 
rendant  leur  fornic  première,  rangez-les  sur 
uu  pbu  dont  vous  aurez,  avant,  garni  le  fond 
avec  une  partie  de  votre  farce  ;  menez  ce  plat 
sur  de  la  cendre  chaude  ;  couvrez-Ie  d'un  four 
de  campagne,  ei  lorsque  les  œufs  seroïit  d'une 
belle  couleur,  servez-les  avec  une  sauce  au 
jus  de  veau  mêlé  avec  de  la  crème  double.  En¬ 
tremets. 

OEufN  FRiTs.  Ayez  dans  une  poêle  du 
beurre,  tlu  saindoux  ou  de  I  huile.  Cassez  vos 
œufs  au-dessus  de  la  poêle  et  versez-les  duu- 
cerncni  dans  la  friture  en  ayant  soin  qu’ils  ne 
se  déforment  pas.  Ouani  ils  soni  cuils  a  point, 
c  est-û-dirc  le  Jaune  étant  resté  liquide,  eidc- 
vcz-le$  et  les  servez  comme  les  œufs  pocliés 
ou  avec  une  sauce  pitîuante,  ou  une  sauce  aux 
[ornâtes,  etc. 

imtkh  COCUES.  Mcliez  de  l'eau  dans  une 
casserole  avec  du  scl  et  un  peu  de  vinaigre  ; 
qnaïul  beau  bout,  modérez  le  feu  pour  (jue 
rélmllîiion  diminue  un  peu  d'intensité  ;  ayez 
des  œufs  très-frais,  cassez-les  au-dessus  de  la 
casserole  et  versez-les  avec  préeau  lion  et  dou¬ 
cement  (Jans  l’eau  j>üuinaiite;  Î1  faut  éviter  que 
le  jaune  sc  rompe.  Ouand  ils  sont  suflisam- 
mentcuils,  eulevcz-les  avec  l'écumoire,  ]jauez- 
les  et  servez-les  sur  du  Jus^  de  la  purée,  du 
haeliis  ou  des  ragoûts  de  liqueurs» 

OEîl-dol^^rdrîx  ;Vin  d’).  Champagne 
(Marne)  .  12  à  13  degrés. 

4>Eiilette.  Huile  blanche  improprement  ap- 
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peld  liuile  trœillet,  On  la  rcüre  par  expres¬ 
sion  tics  semences  du  jmvot  somnifère,  cL  par- 
liculièreniciU  du  pavot  noir,  cloniclle  n’a  point 
les  propiidlds  narcolKpies.  Elle  est  douce, 
bonne  à  manger  et  plus  employée  en  Europe 
que  riiuile  d'olive,  parce  cpfellc  est  moins 
chère.  —  Voy.  lluHe. 

(Vind').  Portugal, 

Oiçor  (Vin  d’).  Champagne  (Marne}*  Rouge 
ordiiiaiie;  It  à  î  2  degrés. 

Oîc  (A/iscr).  Oiseau  de  Tordre  des  palmipè¬ 
des  et  de  la  famille  des  lamellirostres. 

La  chair  de  Toie  est  saîue  et  nourrissante , 
mais  clic  est  lourde  ei  de  difficile  digestion  ; 
elle  ne  peut  être  mangée  que  par  des  person¬ 
nes  dont  Testoniac  est  robuste  et  fonctionne 
bien  ;  les  convalescents,  les  estomacs  taiblcs 
et  délicats,  les  vieillards,  etc.,  doivent  s’eu 
abstenir  absolumenl, 

On  lait  avec  les  foies  d’oies  des  pâtés  dont 
les  pins  estimés  nous  arrivent  de  Strasbourg , 
de  Colmar  J  de  MeU. 

La  graisse  que  Tou  recueille  de  Toie  en  la 
faisant  rèlir  est  excellente  et  d'nne  grande  res¬ 
source  en  cuisine  ;  en  effet ,  elle  sert  à  assai¬ 
sonner  certains  légumes  et  leur  communique 
une  saveur  fort  agréable  :  les  épinards,  la  clii- 
Corée,  les  pommes  de  terre,  les  haricots  blancs, 
les  choux,  etc. ,  accommodés  avec  de  la  graisse 
d’oie,  s'en  trouvent  fort  bien.  Dans  les  ména- 
ges  peu  fortunés,  Toie,  pièce  obligée  des  jours 
de  fêle  cl  de  gala,  est  d’iiiic  écouomic  incon^ 
testable,  si  Ton  veut  considérer  le  profit  que 
Ton  retire  de  la  graisse  qui,  dans  ces  maisons, 
reinidace  le  beurre  pour  la  coiifecUon  des  sou¬ 
pes,  des  ragonls,  cie.  ,  ce  qui  lait  que  la  bête 
revient  à  très- bon  marché. 

C’est  sausdontc  un  peu  dérogerquede  passer 
siibitonienL  de  la  poularde  h  Toie,  et  surtout  â 
Toiedomeslique;  mais  unebonneoiehienjeune, 
bien  grasse  ei  léeu  icndrc,  a  aussi  son  mérite. 
Ainsi,  d  défaut  de  poularde,  une  oie  qui  réu¬ 
nit  les  qualités  que  nous  veuous  d'énumérer 
n’a  jiimais  déshonoré  la  broclie;  et,  quoique  ce 
soit  un  rôti  réputé  bourgeois,  nous  connais¬ 
sons  des  cslomacs  irès-qnalihés  qui  s’en  ac¬ 
commodent  il  merveille.  Mais  !a  dissection 
d'une  oie  rùliea  îles  règles  particulières,  qiTil 
est  très-essentiel  de  connaître  pour  ne  point 
commettre  d’incongruités-  Malheur  à  celui  qui 
s  attaquerait  d  abord  aux  cuisses,  it  dévoile¬ 
rait  son  manque  de  savoir-vivre  et  tTusage  du 
inonde.  On  commence  par  lever  en  aiguilleLles 
Tcstomac  d'une  oie  comme  celui  d'un  canard  ; 
cl  si  Ton  aecomjmgue  ces  aiguille  lies  d’uu  jus 
de  citron  ou  de  bigarade  et  d’un  fdet  d'huile 
vierge,  assaisonnés  de  mouiarde  odoriférante, 
on  aura  doublé  leur  prix  aux  yeux  des  connais¬ 
seurs.  11  îTest  pas  besoin  d  avertir  que  la  graisse 
qui  découle  de  Toie,  lorsqu’elle  est  â  la  bro¬ 
che,  doit  être  [irécieiisement  rccneillic  et  con¬ 
servée;  üii  en  accommode  les  légumes,  et  sur¬ 
tout  les  épinards,  auxquels  elle  communique 
tin  goût  très- distingué. 


L  oie  ne  fournit  pas  â  la  cuisine  une  aussi 
grande  variélé  de  ragoûts  que  le  poulet  et  la 
poularde;  niais  quand  on  ifauiait  point  à  ci¬ 
ter  deux  espèces  de  potages,  dont  elle  est  la 
base,  qui  ne  coniiuU  ces  fameuses  cuisses  d'oie 
qu'au  prépare  dans  le  Languodoc ,  et  qiTon 
nous  envole,  totis  les  hivers,  en  barils  ou  en 
pots,  conlltes  et  mariuées  dans  leur  graisse? 
Les  cuisses,  qu'on  dresse  sur  une  purée  de 
pois  ou  sur  un  maielas  d’oignons  émincés  et 
IVits,  ou  sous  nue  sauce  Robert,  sont  un  man¬ 
ger  très-substantiel  et  d'une  grüiidc  ressource 
en  toute  saison. 

Mais  ce  qui  mérite  à  Toietoute  la  reconnais- 
sauce  des  véritables  gourmands,  ce  qui  lui  as¬ 
sure  un  rang  irès-dislingué  parmi  les  volatiles, 
ce  sont  ses  foies,  dont  on  fait  à  Strasbourg 
ces  pâtés  admirables,  le  plus  grand  luxe  d’un 
entremets.  Pour  obtenir  ces  foies  d’une  gros¬ 
seur  convenable,  il  faut  sacrifier  la  personne 
de  la  bêle;  liourrée  de  Dourriiure,  privée  de 
boisson  et  fixée  près  d'un  grand  feu,  au-de- 
vaiU  duquel  clic  est  clouée  [)slv  les  pattes  sur 
une  planche,  celle  oie  passe,  il  faut  en  conve¬ 
nir,  une  vie  assez  malbeureuse. 

La  chair  de  Toie  sauvage,  dont  Je  passage 
dans  nos  pays  dure  deux  ou  trois  mois,  est  plus 
savoureuse  que  celle  des  oies  élevées;  elle  est 
aussi  de  moins  difficile  digestion.  Les  oies  et 
les  oisillons  sauvages  reçoivent  les  mêmes  pré¬ 
para  Lions  culinaires  que  les  canards  et  canar¬ 
deaux  sauvages;  on  en  faiL  en  outre,  des  ci¬ 
vets,  des  cscaloiics,  dos  boudins,  etc. 

Oie  A  LA  ciiiuocATA,  Choisissez  une  belle 
oie;  préparez-la  convenablement;  mêliez  dans 
le  fond  d'nuii  braisière  des  bardes  de  lard, 
des  débris  de  viande  fie  boucherie,  deux  tran¬ 
ches  de  jambon,  les  abaûs  de  Toie,  trois  ca¬ 
rottes,  trois  oignons,  bouquet  garni,  girolle, 
sel  et  basilic;  couchez  sur  tout  cela  votre  oie; 
mouillez  avec  du  bouillon  et  du  vin  de  Madère 
ou  autre  vin  l>hmc;  couvrez  Toie  avec  un  pa- 
[>ier  beurcé  et  faites  cuire  â  feu  modéré;  la 
cuisson  effectuée,  égouttez  et  dressez  votre 
bêle;  inasquez-Ia  d'une  cbipolata  cl  servez. 
Entrée.  —  V'oy.  Chipolata. 

Oîc  DAi  iîK,  Ayez  une  oie  bien  eucliair; 
]ïiqLiez“lu  de  lard;  reinplissez-la  de  marrons  et . 
melicz-la  dans  une  braisière  avec  uii  morceau 
de  jarret  de  veau,  des  carottes,  des  oignons, 
im  bouquet;  couvrez-le  tout  avec  des  bardes 
do  lard  ;  mouillez  avec  parties  égales  do  bouil¬ 
lon  et  de  vin  l)laiic,  eL  faites  cuire  à  feu  doux; 
quand  la  cuisson  est  opérée,  enlevez  Toie;  dé¬ 
graissez  le  mouilloment ;  faitcs-le  réduire;  cîa- 
rifiez-le;  passez-le  au  tamis  et  servez  froid* 
Entrée. 

Oie  nôTiîî.  Préparez  votre  oie;  farcissoz- 
la  si  vous  voulez;  meUez-Ia  à  la  broche,  en 
ayant  soin  de  Tarroser  souvent;  au  bout  de 
deux  heures  de  cuisson,  servez-Ia  sur  son  Jus 
assaisonnée  de  sel,  poivre  et  Jus  de  citron* 
Rôt. 

1!  faut  pour  faire  cuire  une  oie  grasse  r 
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A  la  broche  et  devant  la  chemînde  1  h*  15m. 
Cuisiniôrc  devaiil  lu  cheminée* . ,  >:  57 

("uisinitTo  el  lu  coquille  j>  10 

Pour  décoiqje'^  on  procède  ainsi: 

On  commence  par  coujïer  les  filets  daus  leur 
longueur  et  verlicalcmeiit  :  ou  détache  etisuile 
la  cuisse  en  h  contournant;  puis  on  enlève 
raile  en  coupant  à  la  hauteur  de  Particulalion, 
qui  est  toujours  indiquée  par  une  légère  dé¬ 
pression;  la  cuisse  se  divise  en  deux  en  cou' 
pant  lo  joint  qui  la  sépare  du  pilou. 


Ailes  et  cutsses  d'oie  conserve  es  a  la 
FAÇON  de  BayonnEp  — G’cst  à  Noël  cju’il  faut 
faire  cette  opération,  parce  t]u'î\  cette  époque 
de  raiiTiée,  les  oies  ont  atloîiit  toute  la  pcrlec- 
tiondont  elles  sont  siisceplibleSj  au  point  de  vue 
de  la  bonté  3  de  rèiubonpoiat,  etc.  Procurez- 
vous  des  oies  en  nombre  suffisant  pour  vos  be¬ 
soins;  levez-en  les  cuisses  et  les  ailes^  de  ma¬ 
nière  à  ce  qu71  ne  rc.stc  pas  de  rbair  sur  la 
carcasse;  désossez  les  cuisses:  frottez-les,  de 
luème  que  les  ailes,  avec  du  sel  fm  mélangé 
dbme  petite  quantité  de  salpêtre  jiilé  ;  ayex  une 
lerrinG;  arrangez  dedans  les  membres  de  vos 
oies;  mettez  entre  chaque  membre  un  lit  de 
thym,  de  laurier  et  de  basilic  :  couvrez-les  avec 
un  linge  et  laissez -les  ainsi  pendant  vingL-([ua- 
tre  heures;  uii  bout  de  ce  temps,  retirez  les 
membres  ;  passez-les  dans  de  Peau  ;  luissez-les 
égoultcr  et  meltez-lcs  dans  la  graisse  *pie  vous 
aurez  pu  retirer  de  lotiles  les  parties  de  vos 
oies  cpii  en  eontenaienl  ;  l'aites-cuirc  à  fendoux, 
et,  lorsque  la  cuisson  sera  achevée,  retirez  les 
memlues;  égouLlez-les  et  les  laissez  refroidir; 
arrangez-ies  ensuite  dans  des  pots  de  grés,  en 
les  serrant  le  plus  possible  les  uns  contre  les 
autres;  inlroduisey.  dans  ces  pots  votre  graisse 
aux  irois  tpinrts  refroidie;  laissez  le  tout  ainsi 
peiidaiiL  vingl-([uaLre  heures;  au  bout  de  ce 
temps,  couvrez  bien  heriiiéti([ucmenL  les  pois 
avec  du  parchennn;  nieLLcz^Ics  dans  un  lieu 
frais  et  sec,  et  conservez  pour  vous  servir  au 
besoin. 

Cesl  avec  les  quartiers  ainsi  conservés  t[uc 
se  fait  la  préparation  f[ui  suit  cet  article.  — 
\  oy.  d'oicÿ  à  la  hpnmisc. 

(JUAUTIEÏÏS  ou  UUISSES  îrOlE  A  LA  LVO.V- 

NAiSE.  ^ —  Taiies  chauriér  cl  [uesque  frire  dans 
de  la  graisse  d'oie  les  quatre  qnartiors  de  cet 
animal;  coupez  en  anneaux  six  gros  oignons 
et  faitcs-les  cuire  dans  cette  même  graisse; 
quand  ils  seront  Uc  belle  couleur,  égouttezdes 


ainsi  que  les  membres  de  Pote;  dressez  ces 
membres;  couvrez-les  avec  les  oignons  cl  scr- 
vez-Ies  sur  une  sauce  poivrade. 

Vous  jmuvez,  si  vous  voulez,  vous  servir  de 
lüuLo  autre  sauce  ;  rciranchez  ou  conservez  les 


oignons 


selon  le  besoin:  vous  pouvez  encore 
servir  vos  membres  tboie  masqués  [>iir  une 
[fUrée  de  pois  verts  ou  de  marrons,  Entt're. 

OU  {Àllfum  cepUy  L,)* 

bspêce  d’ail  dont  là  racine  bulbeuse  sert  à  la 
fois  d'aliment  et  de  condiment.  Elle  contient 
une  huile  volatile,  blanche,  acre,  susceptible 
d'irriter  les  yeux  et  la  peau  avec  lesquels  elle 
SD  trouve  en  coutacU  La  cuisson  Ton  dépouille 
et  lui  communique,  au  contraire,  des  principes 
sucrés  et  inucilagineux. 

L'oignon  est  chaud,  nourrissant,  excitant, 
diurétique  cl  a  une  action  particulière  sur  les 
bronches.  Le  sirop  d'oignons  a  réussi  plus 
d'une  fois  pour  combattre  la  coqueluche. 

L'oignon  roussi  dans  le  beurre  est  iiidigesLe 
et  détermine  des  éructations. 


1]  contieuL  un  principe  sucré,  du  mucilage, 
du  gluten  coagulalde  à  la  chaleur,  de  l’acide 
phosphoiiquD,  du  citrate  de  chaux,  do  racidc 
acétique,  dusucre,  l  huile  blanche,  acre,  préci¬ 
tée,  et  unematiêrevégétO'animale. 

L'oignon  se  récolte  à  la  lin  d’avril  et  dans 
les  premiers  jours  de  mai. 

11  y  en  a  plusieurs  variétés  :  le  bianc  gros, 
hàlif,  le  rouge  pâle,  jaune,  le  rouge  foncé,  le 
jaune  d'Espagne  doux  et  siici  é,  !e  pyrifoime, 
celui  de  Madère  gros  cl  très-doux,  celui  d’E- 
gvpte  ou  à  rocambûlû  et  patate. 

“Ot  ;:;iioii  nai-LH.  Au  caramel,  souvent  âcre 
et  d'un  usage  incommode,  employé  ordinaire- 
mciit  pour  colorer  le  hoiiilio]i,  on  a  suj>sUiiié 
roignoii  brûlé  qui  a  Linconvénieut  de  se  dé¬ 
layer  dans  le  l>onillon .  de  se  mêler  à  la 
viande  et  de  s'attacher  aux  légumes*  SL  Fèvre 
a  ingénieusement  imaginé  de  préparer  roigiion 
brûlé  en  pastilles  <[iii  se  foudent  entièrcmenL 
dans  le  bouillon,  eu  ne  laissant  après  elles 
qu’un  beau  jaune  doré  etuugout  suave  et  moel¬ 
leux,  On  se  serl  aussi  de  ces  iiastilles  pour  les 
ragoûts,  sauces,  etc.  Ces  pastilles  se conserv 
très- longtemps. 

Oi^tioiiï!i  EN  puïiÉE,  A  LA  SoLBisE.  Faites 
fondre  k  lu  poêle,  dans  du  beurre  ou  de  la 
graisse  d'oie*  une  Lrenlainc  d'oignons  blancs 
que  vous  aurez  épluchés  cl  hachés;  il  no  faut 
[las  que  votre  purée  devienne  rousse  ;  ajoulcz- 
y  deux  ou  trois  cuillerées  de  haricots  blancs  en 
purée,  un  peu  de  muscade  râpée  et  passez  ûLéta- 
minc  pour  vous  en  servir  au  besoin.  Entremetn. 

Oj^iiaiiï<  EN  R  VüoUT*  Après  avoir  fait  cuire 
vos  oignons  dans  de  la  cendre  chaude  et  les 
avoir  eusuiie  épluchés  avec  soin,  meiiez-les 
dans  une  casserole  avec  addition  d'essence  de 
jambon  et  de  blond  de  veau.  Faites  mijoter  [jen- 
daul  vingt  minutes  ce  ragoût  et  Itezde  ensuite 
avec  une  pincée  do  fécule  et,  si  vous  voulez, 
une  petite  pro|>orlion  de  moutarde  anglaise. 
Entre 
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Oi  gnoiiüi  F  Vi^üiiï.  Ayez  vingt  ou  trcntegros 
oignons,  (']îluchez-los,  l'aites-les  hlandiir,  puis 
ralraîcliir  ctegouiler,  cieusoz-les  avec  un  vide- 
pomme,  r.i  nuii plissez  cette  cavild  avec  de  la 
farce  à  (lucoeiles.  Kangcz-los^  les  nos  à  côlé 
(les  unires  dans  une  casserole  à  sauter,  cou- 
vrcz-les  de  Irauchcs  fie  lard,  saupoudrez  d’uo 
|ieu  de  sel  et  do  sucre  et  faites  cuire  à  grand 
fou.  Lorsque  vos  oignons  sont  cuits,  relirez- 
les  et  faites  reduire  suttisamment  le  mouille- 
jnciU* 

f.es  oignons  farcis,  glacés,  on  ragoût,  en 
purée,  de,,  servent  de  griniiluro  on  de  litière  à 
d'autres  préparations  culinaires.  Entremets. 

Oignons  GLACEÎs.  Choisissez  cies  oignons 
blancs  de  mémo  grosseur  et  épluchcz-les  avec 
soin.  Beurrez  le  fond  d'une  casserote  à  sauter, 
inctlez-y  vos  oignons  les  uns  à  cùté  des  autres 
t!L  ajoutez  un  pou  d‘can,  sel  et  [loivrc  noir, 
sucre  cil  poudre  et  encore  un  [>cu  de  beurre. 
Couvrez  les  oignons  d  un  rond  de  papier 
beurré  cl  nioLtez  lu  casserole  sur  un  feu  assez 
ardent  d'abord  et  que  vous  modér^erez  ensuite 
lorsque  vous  verrez  le  moulllemeiit  réduit  de 
moitié.  Laissez  s’achever  ht  cuisson  jusqtdfi  ce 
que  le  niouillenicnt  soit  tombé  à  glace.  En- 
iremels. 

^Hoii  (Soupe à]').  —  Voy.  Potages. 

Ces  différents^  mets  ne  conviennent  pas  aux 
estomacs  très  dclicatsni  aux  coimdesccnts,  — 
Voy.  CaroUe,  iiiimulanl, 

Oille  podrlda).  Préparation  gastro¬ 
nomique  d*ongine  es|>agnole,  cl  qui  est.  dans 
ce  pays  ,  ce  (|idest  le  poi  au  feu  dans  le  nôtre, 
—  Voy.  OiUi  podrida, 

OImïii.  Notu  ifue  Tou  donne  aux  jeunes 
oies.  Elles  subissent  les  uienios  prépara  lions  eu 
1  inaires  que  les  oies  adultes. 

l^io;î^iiieii\  (Oicn.sMs).  On  nomme  ainsi 
les  subsîtuices  qui  contiennent  de  rimilc,  ou 
dont  on  i>eul  T  extraire  ’  les  amandes,  les  noix, 
les  olives  sont  des  fruits  oléagineux. 

Corn  l>i  liaison  d’une  bu  île 
volatile  avec  le  sucre,  telles  que  les  iuiiles  vo¬ 
latiles  de  citron,  de  girolle,  cPanis,  etc.  On  s'en 
sert  jsotir  aromatiser  certaines  boissons. 

0|î%t*  (Ofcrt).  rruit  de  rolivicr.  Ou  retire 
par  exjiressiûii  de  l'olive  iineliuilc  grasse  ex- 
col  lente  et  ou  ne  peut  plus  estimée. 

Les  olives  nous  arrivent  couaitesdans  rhuile 
ou  lasaumiire,  préparation  qui  leur  fait  jïcrdre 
leur  acre  té  uaturolle.  Les  olives  se  mangent 
on  hûrs-d'ccuvro;  alors  ou  se  contente,  après 
les  avoir  tirées  de  la  marinade,  de  les  laver  et 
(le  les  mettre  avec  de  Teau  flans  nu  vase  spé¬ 
cial,  ou  Idcn  ou  les  mange  cuites  dans  diïfé- 
reutes  iircjfaralions  culiiiaivcs^  auxquelles  elles 
sont  adjoiiiLcs  comme  garnitures. 

Les  olives  fraîches  iic  peuvent  se  garder  au 
delà  de  quelques  jours  ;  celles  qu’oii  veut  con¬ 
server  pour  la  table  se  cueillent  nu  pou  avant 
leur  maturité;  ou  les  met  dans  l'eau  ijendant 
huit  ou  dix  jours,  en  la  renouvelant  lous  les 
jours;  après  ce  délai,  ou  cesse  de  renouveler 


Peau  el  l'ou  sale  fortement;  on  peut  les  em¬ 
ployer  après  quelques  jours;  une  lessive  forte- 
incut  oausliqiie  jiout  les  faire  garder  plus 
longlcmps:  c'est  ce  qu’on  appelle  olives  picho^ 
Unes.  Les  plus  délicates  sont  colles  qu’on  prive 
fie  leur  noyau  au  sortir  de  la  saumur  e  et  qipou 
met  dans  de  Phuile  line;  elles  se  gardent  deux 
ci  M  ois  ans.  Elles  sont  meilleures  quand  elles 
restonl  quelque  leuqis  exposées  à  la  chaleur, 
après  être  tirées  de  lu  saumure,  d’oii  Fliabitude 
de  les  tenir  dans  sa  poclic  jsour  les  pocher. 

Les  olives  ont  de  conmuui  avec  les  ligues 
fraiches,  les  melons  et  les  mures,  de  ne  paraî¬ 
tre  jamais  au  dessert;  on  les  sert  à  l’eiiiremets, 
ou  [ïlutüLau  rôti,  dans  un  saladier  de  porce¬ 
laine  et  dans  de  Peau  fraîche:  mais  on  en  lire 
dans  la  cuisine  un  assez  grand  parti  ;  on  en  fait 
des  entrées  de  volailles,  et  surtout  de  gibier 
qui  sont  excellentes.  C'est  une  manière  sûre 
d'ennoblir  un  canard;  et,  lorsqu'il  est  couché 
sur  un  lit  d'olives,  il  peut  paraître  avec  orgueil 
sur  les  tables  les  plus  distinguées. 

Les  olives  tarcies  aux  câpres  et  aux  anchois 
et  confites  à  Phuile  vierge  ^  toiles  qn’on  nous 
en  envoie  quelquefois  d’Aix,  sont  un  manger 
délicieux  et  très-propre  à  exciter  Pappédl; 
elles  ne  se  servent  ainsi  qiPen  hors-dVeiivre,  en 
pendant  avec  le^  aucliois,  le  ihou  mariné,  les 
fruits  et  les  légumes  coulîts  au  vinaigre,  etc.  ; 
mais  c'est  un  hors-d’œuvre  fort  cher;  aussi 
ne  fail-ou  ordinairement  jfaraitro  ces  sortes 
d’olives  qu’à  îles  déjeuners  sonqîUieu.v,  ou  à 
des  dîners  faits  en  irôs-pctiL  comité. 

On  connaît  dans  lu  cuisine  une  autre  espèce 
d’olives  farcies,  ce  sont  celles  tlont  on  a  retiré 
le  noyau  (eu  les  tournant  comme  des  poiresL 
(ju’on  a  remplacé  par  une  farce  composée  d’un 
mélange'  de  blancs  cl  do  jaunes  d\oufs,  d’an¬ 
chois  et  de  comiclions  ;  on  [ïcui  servir  ce  ragoût 
<'omme  cnlremeis;  mais  plus  ordinaij'cment  il 
paraît  comuie  entrée  sous  différtnvEes  espèces 
lie  gibier  ou  de  volailles. 

Les  olives  sont  peu  iiourrissantes,  lourdes 
et  de  difficile  digestion;  il  faut  en  user  luodé- 
rémetiL  Les  personnes  dont  l’esiomaf^  est  faible 
et  relies  qui  sont  en  état  fie  convalescence 
doivent  s'abstenir  d'en  manger* 

Les  meilleures  olives  sont  celles  qui  nous 
arrivent  de  l'Espagne,  de  Verrou e  et  de  la  Pro¬ 
vence  (Avignon,  Marseille,  Toulon  et  Digne). 

OHvet  (Promage  d'),  près  d’drléans  [Loi¬ 
ret].  Ces  fromages  de  lait  de  vaclie  ont  à  Paris 
une  certaine  répu  Ut  ion.  Ils  ont  la  forme  d’un 
disque  de  15  à  lû  centimètres  de  diamèlre 
sur  ^  d ‘épaisseur  Us  se  couvrent  d’une  croûte 
lileuàtre.  La  pâte  blanche  salée  et  un  peu  mai¬ 
gre  offre  une  saveur  un  peu  acide  avec  un  lé¬ 
ger  goût  do  fumée  qui  lient.  Je  crois,  h  ce  que 
CO  fromage  est  falariqué  avec  du  lait  dont  on  a 
fait  monler  la  crènu*  par  l'action  du  feu.  11  se 
mange  frais  ou  afliné. 

II  y  a  aussi  des  olmls  cendrés  dont  la  croûte 
imprégnée  de  cendre  permet  de  les  conserver 
sans  que  rinterieur  se  dessèche .  Ils  se  vendent 


1  fr.  2Ü,  mais  les  marchands  les  ddhitcnt  aussi 
par  moilié.  Ih^sseri. 

OU  1  îer  Genre  de  ladîandrie  mono- 

gNiiic  et  de  la  famille  des  oleacées.  I/olivier 
dluirope  {Olcü  Europœn],  iiatiiralisc  dans  toute 
rKurope  müridioîiale,  est  (nigjJiairc  d'Asie. 

Oli%ole^  (Vin  de  la  côte  des;,  Bourgogne 
(Vonnei,  Rouge,  2^  idasse;  15  iï  IG  degrés, 

€^|  ] villes.  Figues  fuies. 

Olla  |io«lrida.  Ayez  un  beau  morceau  de 
ruIoLie  de  bœuf,  pesant  5  kilog. ,  ei  meitez-^ie 
dans  une  mannUe  avec  six  litres  de  bon  bouil¬ 
lon;  ajoutez  un  carré  ender  de  mouton,  1  kilo 
eidemi  de  tendrons  do  veau,  une  forte  tranche 
de  jambon  dessalé,  un  poulet  normaïuU  un  ca¬ 
nard,  deux  vieilles  perdrix,  deux  cailles,  un 
demi-kilo  de  petit  lard,  huit  chorhos  ou  petits 
CCI  vêlas  pimciïlés,  un  kilo  de  garbancos  ou  gros 
pois  cbiclies  qu’il  faut  avoir  en  le  soin  de  faire 
Iremper  dans  beau  chaude  souvent  renouvelée 
poiidaut  vingt-quatre  heures;  ajouicz,  en  les 
enveloppanl  et  les  nouant  dans  un  linge  tiii, 
six  clous  de  girolle,  trois  piments,  un  quart 
de  noix  muscade  et  un<^  |>iucée  de  macis; 
cela  fait,  niellez  la  marmite  au  feu  et  faites 
pmiir  votre  oltüj*  ayez  (piairc  choux  moyens, 
ilix  laitues  pommées,  vingt  carolieSf  vingt  na¬ 
vets,  autant  <iue  possibhî  de  grosseur  égale, 
que  voua  paierez  et  lournercz;  faites  blancbir 
ces  légumes,  puis  faites  les  cuire  dans  le  dé- 
graissis  de  l  olla;  prenez  douze  fonds  d'ai  ti- 
cliauls  et  vingt-quatre  peiils  oignons  que  vous 
lerez  cuire  à  part  dans  vingt-ciruj  centilitres  du 
bouillon  de  l'olla,  et  y  ajoutez  un  peu  de  su¬ 
cre;  ayez  un  demi-litre  de  petits  liaricois  verts 
coupés  en  losange,  de  petites  fèves  de  marais, 
de  lileis  de  concombres,  de  pointes  d'asperges, 
de  petits  pois  verts  cl  faites  cuire  tous  cos  lé¬ 
gumes,  chacun  séparément,  dans  du  bouillon 
de  Folia. 

Les  viandes  et  les  légumes  étant  cuits  à 
jjoinl ,  égouUez-les  et  placez-les  de  manière  à 
ce  qu'ils  se  conservent  chaudemoiiL;  passez; 
dégraissez  le  bouillon;  clariliez-le  avec  des 
Idancs  d’œufs;  passez-le  nue  seconde  fois  à 
travers  un  linge  lin  et  enlrelenezde  fiien  chaud 
sur  un  coin  du  fourneau;  dressez  alors  vos 
viandes  et  vos  légumes  de  la  manière  suivante  : 
arrangez  en  couronne  sur  un  grand  plat  vos 
légumes,  tels  que  quartiers  de  choux,  laitues, 
carottes,  navets,  etc.,  et  cntremèlez-les  de  ma¬ 
nière  à  produire  un  effet  agréable  i  lu  vue; 
remplissez  le  jmilsavec  les  garhanços  et  dres¬ 
sez  au-dessus  de  ces  derniers  toutes  les  vian¬ 
des  de  l'olla;  avec  les  fonds  d’artichauts  et  les 
petits  oignons,  faites  une  seconde  couronne 
do  légumes  posée  sur  ia  première;  glacez  le 
tout  avec  le  coulis  lumvenanl  de  votre  bouillon 
réduit,  et  servez  à  proximité  de  ce  magnitique 
plat  le  consommé  de  Folia  dans  un  grand  bol 
de  porcelaine.  Enir^f. 

Voila  podilda,  mets  de  rigueur  dans  tout 
grand  dîner  castillan,  esl  un  aliment  sain,  nour¬ 
rissant,  réparateur,  mais  il  ne  convient,  ni  aux 


convaiesceius,  ni  aux  estomacs  faillies  et  déli¬ 
cats. 

4Niviller«i  (Via  d*),  Alsace  {llaul-Rhin).  Li¬ 
queur,  classe;  il  contient  de  13  à  14  degrés 
d'alcüoL 

fliiiLlo,  L'iiiHIe  ou  Oitiiire.  Ce  mot,  au¬ 
quel  ou  ajoule  souvent  celui  de  chevalier,  est 
le  nom  d'une  espèce  de  saumon,  satmonmhla, 
que  Ton  trouve  cominunément  dans  Fesi  de  la 
France,  dans  le  lac  de  Genève,  dans  le  Tyrol 
et  en  Russie. 

Ce  poisson  reçoit  les  mêmes  préjmralions 
que  le  saumon  et  la  truite  saumonée,  atixqpjiels 
il  ressemble  pour  le  goût  et  les  propriétés.  — 
Voy,  Smanon,  Truite. 

4#ittlîre  {ThiimullHs).  Genre  de  poissons  os¬ 
seux  de  rorclrc  des  malacopLérygiens  abdomi¬ 
naux  et  de  la  famille  des  salmonoïdes. 

Lmmbre  commune,  salmo  thymoKus.  est  ia 
se  [lie  espèce  de  ce  genre;  sa  taille  atteint  GO 
à  70  centimètres  de  longueur*  Ce  poissou  se 
trouve  assez  souvent  dans  les  ruisseaux  ombra¬ 
gés,  dans  le  voisinage  des  nionlagnes;  au  prin¬ 
temps,  il  remonte  la  mer  du  Xord  ei  la  Baili- 
que  et  entre  dans  les  llcuves  où  ii  va  déposer 
son  frai.  Les  ombres,  qui,  du  reste,  ont  a  pou 
près  les  habitudes  des  saumons,  ont  une  ehaii 
blanche,  douce  et  de  bon  goût;  ils  sont  fort 
recherchés  et  reçoivent  les  mémos  préparations 
([lie  la  truite. 

Ces  poissons,  qui  sont  très-répandtis  dans 
une  grande  partie  de  lTiiro])Ct  sont  nourris¬ 
sants,  se  iFigèreni  assez  liien  et  peuvent  éiro 
donnés  eu  ([iianlité  modérée  à  dos  convalescents 
avancés  dans  cet  état*  — ’^  oy*  TniUe. 

4litibriiie  (r/winbiff].  Genre  cic  poissons 
osseux  de  l'ordre  des  acanthoplcrigiens  et  de 
la  famille  des  sciénoïdos*  Fanni  les  espèces  de 
ce  genre,  nous  citerons  Fowïfnrtt?  eommune, 
umbrina  vnlffaris,  bon  et  beau  jioisson  dont  le 
poids  ail  oint  quelquefois  15  h  IG  kilogrammes 
et  la  taille  GO  à  lit  centimètres.  Sa  chair  est 
délicate,  de  lion  goùi  et  de  facile  digestion  ;  les 
convalescents  peuvent  en  faire  usage.  L'oinbrino 
est  irès-aboudante^  sur  les  côtes  de  Franco, 
d  llalieet  d’Fspagnè*  Les  provençaux  lui  don- 
lient  le  nom  de  daine  ou  cahier,  clchran. 

Oiiielotti^.  —  Voy.  (Ml  api. 

Omnivore  {t}mitivora&:.  Nom  donné  aux 
animaux  qui  mangent  indiiïéremrncnt  de  tout. 
1/liomme  est  omnivore. 

tftiieiiie  T>E  LA  CociTiNcniNE  [Oncitm  co- 
chincheuetish).  Genre  de  la  famille  des  myrsi- 
nées,  irihu  des  ihéophrasiées.  Cel  arbrisseau 
donne  des  fniits  rouges,  globuleux,  gros 
comme  le  poing.  Leur  écorce  est  dure  et  fra¬ 
gile  ;  leur  pulpe  est  rouge*  agréable  au  goül, 
de  saveur  douce,  légèrement  acide  et  astrin¬ 
gente. 

Ojieohu*  Genre  de  la  famille  dos  bixiacées, 
tribu  des  prockiées.  (]e  sont  des  arbres  des 
régions  tropicales  do  FAfrique.  La  principale 
espèce  de  ce  genre  est  Voncolm  npiima,  dont 
le  fruit  renferme  une  espèce  de  noix  osseuse 
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ljui  conticnl  les  semences  el  qui  csi  comes- 
lible. 

îiroii.  Boisson  faite  avec  le  manioc*  lesi 
palaies,  les  ijunanes  eî  la  canne  A  sucre.  Son 
j^üûtesl  tres-agr<^able.  lTsiiée|>rinci]ialemeni  eu 
Amérique* 

KAliKUAVEY  { OphiCCpküllkî 
pmclalus)*  Boisson  qui  haliile  les  lacs  et  les 
marais  lie  la  cùLc  de  Coromandel,  La  tclc  rcs- 
senil.de  à  celle  il'un  serpent,  sa  chair  est  Irùs- 
bonne  et  Irès^savonreuse. 

Opliiil  ie  [Ophîdiii^u).  Genre  de  poissons 
osseux  de  Tordre  des  malaeoptérygieus  apodes 
el  de  la  fainille  des  anguilliformes, 

On  a  divisé  les  espèces  de  ce  genre  en  doux 
sections,  dont  Tune  a  été  nommée  fiernsfor^ 
Cl  Tautre  ophitUum  proprenioiit  dits,  ou  vulgai-* 
remenl  donzelle.^.  J^armi  ces  dernières ,  nous 
citerons  deux  espèces  que  Ton  trouve  dans  la 
Méditerranée  :  La  dôniellc  commanCy  ophi- 
diim  barlmlum  f  La  donzeUe  brune,  ophidiim 
vassüUi.  Ces  poissons,  de  la  taille  de  25  cen¬ 
timètres  de  longueur,  ont  la  chair  assez  agréa¬ 
ble* 

Or  uiigi'  (Ci(?'iiSrt«r(intiiiini).Fruil<le  l’oran¬ 
ger.  I  ^es  oranges  que  i  on  consoTnmoen  France 
proviennent  de  IS’ice,  de  la  Ciotat,  de  Grasse, 
ties  îles  d’ilyeres*  de  Tîle  de  Malle,  de  Gênes,  de 
Majorque,  du  Foruigai,  des  Canaries  et  même 
fie  la  Cliine,  etc.  Les  plus  estimées  sont  celles 
de  Lisbonne  cl  de  Malle*  L'écorcoet  le  jus  des 
oranges  servent  dans  beaucoup  de  préparations 
culioaires.  On  fait  encore  avec  les  oranges  des 
compotes,  des  conlitures,  des  conserves,  des 
gelées,  des  marmelades,  des  glaces,  des  sor¬ 
bets,  (les  rataiias,  des  sirops* 

Avec  les  Heurs  de  Torauger  on  fait  une  eau 
distillée  aromaiique,  bien  connue  sous  le  nom 
d'crtw  de  fleurs  d'oranger.  Un  extrait  encore  de 
ces  Heurs  une  huile  essentielle  très-odorante 
appelée  iièroli. 

Les  oranges  Inen  mûres  sont  des  fruits  fort 
estimés,  leur  pul|m  est  douce,  sucrée  et  agréa¬ 
ble;  elles  soûl  rafraîchissantes  et  apaisent  la 
soif.  11  iTy  a  guère  que  les  esioinacs  froids, 
paresseux  ou  irrités,  qui  ne  s'eu  accommodent 
])as;  dans  beaucoup  de  cas  ou  les  permet  aux 
couvalcsceiUs  et  même  aux  malades;  cepen¬ 
dant,  il  ne  faut  pas  en  faire  abus  à  cause  de 
leur  légère  acidité* 

11  faut  choisir  les  oranges  les  plus  lourdes 
et  celles  dont  la  peau  est  la  plus  Hue,  parce 
que  ce  sont  toujours  les  plus  juteuses  et  les 
plus  douces,  avan luges  qui  se  rencontrent  rare- 
meut  dans  les  grosses  oranges  dont  la  ])eau  est 
très^rugueusc.  C’est  donc  iie  pas  s'y  cormaitre 
que  de  choisir  les  plus  grosses,  i\  moins  que  ce 
ne  soit  pour  confire,  ou  qu'on  ne  les  serve  que 
pour  ie  coup  tfoeil. 

On  préjiarc,  avec  l’orange  el  la  corne  de 
cerf,  une  gelée  qui,  lorsqu'elle  est  bien  faite, 
est  Tmi  des  meilleurs  entrcmels  sucrés  que  la 
cuisine  puisse  offrir  à  notre  friandise.  On  la 
sert  ordinuiremenl  dans  de  petits  pots,  parce 


qu’il  est  assez  diflicile  de  la  faire  bien  prendre 
lorsqu’elle  est  eu  plus  grande  masse*  II  faut 
cepemlîml  qu’elle  ne  soit  ni  trop  forme,  ni 
trop  liquide;  c'est  dans  ce  point  précis  habile¬ 
ment  saisi,  que  consiste  la  principale  délica¬ 
tesse  de  celte  gelée* 

Les  oranges  paraissent  au  dessert  dans  leur 
entier,  et  il  est  rare  alors  qu’on  y  lou¬ 
che.  Ün  fait  le  plus  ordinairement,  k  table 
même,  une  compote  crue  avec  les  oranges  les 
plus  mûres,  ([iTon  coupe  en  rouelles  très- 
minces  (après  les  avoir  dépouillées  de  leur 
écorce)  et  que  Ton  assaisonne  avec  du  sucre, 
de  l’eau  de  fleurs  d’oranger,  cl  un  demi^verre 
de  très-bonne  eau-de-vie.  Celle  compote,  qui 
est  encore  plus  savoureuse  lorsqu'elle  a  été 
faite  quelques  heures  d’avance,  est  du  goût 
de  tout  le  momie*  Les  officiers  préparent  di¬ 
verses  sortes  de  compotes  d'oranges  cuites  ; 
ils  les  servent  au  caramel,  en  bâtons;  enfin, 
ils  en  font  d’excellentes  glaces*  Mais,  c’est 
surtout  dans  Tatelier  des  contiseurs  r[ae  les 
oranges  jouent  leur  lïrincipal  rôle. 

Nüus  ne  parlons  pas  de  la  Heur,  qui  entre 
dans  tant  de  sortes  de  bonbons,  de  sirops,  de 
liqueurs,  de  marmelade,  etc*,  parce  que 
nous  UC  considérons  ici  que  le  fruit. 

Avec  ce  fruit  et  son  écorce,  les  confiseurs 
composent  iiii  grand  nombre  de  friandises  très- 
recherchées.  L'orange  confite,  plaît  assez  géné¬ 
ralement.  Avec  sa  pulpe  on  pré[>are  une  irôs- 
boime  marmelade;  ses  zestes,  passés  au  sucre  on 
travaillés  en  dragées,  conservent  tout  leur  par¬ 
fum,  On  les  confît  a  Teau^de-vic,  etc.;  enfin,  il 
n'esl  aucune  partie  de  ce  fruit  délicieux  que 
Tari  ne  sache  mettre  en  œuvre  ]JOur  la  sa¬ 
tisfaction  de  notre  palais* 

Tout  le  monde  sait  qu’avec  le  jus  de  Torange 
étendu  dans  de  l'eau  et  du  sucre,  on  prépare 
sur-le-cliainp  une  excellente  liqueur,  connue 
sous  le  nom  d’orangeade,  moins  acide  que  la 
limonade  el  qui  est  rafraîchissante.  On  fait 
aussi  de  T  orangeade  cuite  à  la  manière  de  la 
limuiiadc  cuite. 

ün  préjîare  encore  avec  les  oranges  un  siro[> 
analogue  au  sirop  de  limons* 

C'est  surtout  mangée  à  jeun,  ou  lorsque 
Tesioinac  n'est  pas  chargé  d’aliments,  que 
Torange  est  salutaire  ;  prise  après  le  repas,  elle 
arrête  souvent  le  travail  do  la  digestion,  même 
lorsqu'elle  est  très-mûre  et  très-douce»  A  plus 
forte  raison  lorsqu'elle  iTest  ni  T  un  ni  l’autro, 
comme  la  plupart  ilc  celles  qu’on  vend  à  Taris* 
Les  personnes  délicates  feront  donc  prudem¬ 
ment  de  s’en  abstenir  dans  le  cours  de  Taprès- 
iiüfli*  —  Voy.  Mandarines. 

4>raii;;e'r  pamï^lumocsse,  ou  pampelmous- 
SES,  ouciiADEC.  Citi'on  des  Barbades  {cbadock 
ou  sbaddec,  tète  d’enfant),  (üi£ras  decumam, 
Linné).  Arbres  de  la  famille  des  orangers  (de 
Jussieu)*  Nom  vulgaire  d'une  espèce  de  variété 
d'oraiigêr. 

Cette  espèce  d'oranger  doit  son  nom  de 
cbadock  ou  Shaddeck  à  la  reconnaissance 
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des  habitants  des  Antilles,  pour  le  capilaino 
anglais  qui  Tapporia  des  Indes.  uii  arl>re 
fl’unc  taillo  médiocre,  mais  d'un  aspect  majes- 
Uïeux  par  la  grandeur  de  ses  feuilles,  de  ses 
tleurs  et  la  grosseur  de  ses  fruits  qui  sont 
énormes  et  généralGincnt  plus  gros  que  la  tête 
d'iin  enfant.  Il  est  commun  à  llle  de  FrancCp 

Les  panipicmousses  ont  des  fleurs  très- 
grandes,  un  fruit  très-gros  arrondi  ou  pyri- 
forme,  de  couleur  jaune  pàle^  à  écorce  lisse, 
à  pulpe  verdàlrc,  peu  abondante  et  médiocre¬ 
ment  savoureuse. 

Il  s'en  faut  bien  que  la  bonté  de  ces  oranges 
réponde  à  leur  beauté,  et  on  ne  remploie  ja¬ 
mais  qu'à  i'élal  de  conliLures  que  vendent  à 
Paris  un  petit  nombre  de  maisons  qui  reçoivent 
CCS  produits  exotiques, 

1/analyse  clnmique  du  fruit  donne  un  prin¬ 
cipe  amer,  de  la  gomme,  de  Tacirie  niacique, 
de  Pacidc  citrique  et  beaucoup  d'eau. 

Le  suc  acide  de  ces  oranges  neutralise  la 
vertu  narcotique  des  alcalis  végétaux* 

La  poudre  des  feuilles  et  de  Pécorce  passent 
pour  avoir  beaucoup  d'efiicacilé  dans  les  ma¬ 
ladies  nerveuses,  l'hystérie,  Phypocondiic,  etc. 
La  décoction  des  feuilles  a/ dit-on,  réussi 
chez  des  enfants  alteinls  de  convulsions  et  de 
catalepsie. 

Les eontitures  faites  avec  le  fruit  paraissent 
conserver  quelques-unes  de  ces  j)rof>riétés 
médicinales,  mais  ù  un  faible  degré. 

Le  bon  et  vrai  curaçao  se  eonfcciiomic  avec 
les  écorces  de  celte  variété  d'oranger;  les 
Hollandais  en  ont  à  peu  près  le  niüno]iole. 

Omiijçeal.  Conliturc  faite  avec  Pécorce 
d’orange  et  le  sucre.  Elle  est  stimulante  et 
tonique. 

Orang;oade,  Boisson  agréable  et  rafrai* 
chissanie  que  l'on  fait  avec  le  suc  de  Poraiige, 
de  Peau  et  du  sucre, 

Oraii^ep  (Cifrus)*  Genre  de  la  polyadel- 
phie  icosanürie  et  de  la  famille  des  auran- 
liacées. 

Ce  genre  comprend  les  espèces  cUrmnier  ou 
cédratier^  limeUier  ou  bergamoiikr^  tinlonnier^ 
bigaradier,  oranger,  etc. 

Ce  sont  dc^  arbres  et  des  arbrisseaux  fort 
élégants  ,  originaires  de  l'Asie  orientale  et 
transportés  dans  les  parties  chaudes  de  P  Eu¬ 
rope,  où  ils  se  sont  naiuraltsés. 

Vorauger  proprement  dit  {citrus  aurantiiim), 
nous  fournît  le  fruit  connu  sous  le  nom  d'o- 
range. 

Les  feuilles,  les  fleurs  de  Poranger  et  le 
zeste  ou  écorce  de  son  fruit  renferTneni  une 
builo  esseniieile  très-odorante  que  Pou  obtient 
par  dislillation. 

Les  feuilles  et  les  fleurs  sont  stimulantes  et 
antispasmodiques;  ie  z;csie  est  tonique,  stimu¬ 
lant  Cl  antispasmodique* 

Oreliiflc^  [OrchisY  Genre  de  la  gynandrie 
monandrie  et  de  la  famille  des  orchidées,  iribu 
des  Qplirydées.  Le  genre  orchide  se  compose 
de  plantes  herbacées  terrestres  que  Pon  trouve 
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dans  toutes  les  parties  tempérées  de  Pancicn 
continent*  Les  racines  tuberculeuses  des  di¬ 
verses  espèces  tPorcliis  fournissent  le  mlep. 
—  Voy.  ce  moL 

€lre!ill4^  [Awrfs)*  t)rgane  do  Paudilion. 

Ün  mange  les  oreilles  d’agneau,  de  veau,  de 
porc  et  de  cerf* 

Oreilk^«  D’ACMiAU,  Faites  les  éiuver  dans 
un  blanc  et  scrvoï-les  sur  une  purée  de  céleri, 
de  marrons,  d’oseillo  ou  do  loinalos,  etc*  ;  ou 
avec  un  ragoût  de  concombres  au  Jus,  dejioin- 
tes  d'asperges  ou  sur  une  sauce  au  tiert-pré. 
Ce  mets  ne  convient  pas  à  des  convalescents* 
Entrée. 

4lroillcS  TiB  CEiU-  EX  MEXUS-PROITS, 

Echaudez-les  à  Peau  bouillante,  épiiez-les  et 
les  nettovez  bien,  Taillaclez-les  et  faites-les 
cuire  dans  une  braise,  dans  laquelle  vous  ajou¬ 
terez  un  petit  bolillondc  foin,  bien  ficelé.  Au 
bout  d’une  demi-licure,  lorsque  les  oreilles 
sont  cuites,  passez  le  fond  de  cuisson  à  l'éta- 
mine,  ajoutez-ydu  vin  de  PErmitago  blanc  ou 
de  Cliàtoaii-Neuf“dii-Pai)e,  en  quantité  égale  à 
celledu  mouillemeui  et  liez  avec  trois  jaunes 
d’æufs  et  deux  pincées  de  tanaisîe  pulvérisée. 
Servez  clinud. 

Ce  mets  se  sert  toujours  en  extra,  et  sur  un 
de  ces  anciens  jilals  dits  plais  de  Limoges,  qui 
pûitent  en  reliefs  coloriés  des  fruits,  du  pois¬ 
son,  etc. 

Cei  usage  est  de  rigueur  dans  les  maisons 
a  r i  s  t  oe  ra  liq  UC  s ,  Entrée. 

Ce  mets,  dont  !a  tradition  est  des  plus  an¬ 
ciennes,  no  SC  donne  pas  en  état  de  convales¬ 
cence. 

flrt4lle!^  i>E  PORC  a  la  lyonxaise,  Après 
les  avoir  fuit  braiser  comme  il  est  dit  ci-dessus, 
coupez- les  par  filets,  mettez-les  dans  une  sauce 
faite  avec  des  oignons  émincés  et  passés  au 
bourre;  ajoutez  do  la  farine;  mouillez  avec  du 
bouillon;  faites  réduire;  puis,  au  moment  de 
servir,  mettez  un  jus  de  citron  et  dressez  vos 
oreilles  avec  une  garniture  de  croûtons 
frîls. 

Ces  différentes  préparations  ne  convien¬ 
nent  pas  aux  personnes  qui  sont  en  conva¬ 
lescence.  Entrée. 

Oreilles  DE  porc:  a  la  Saixte-Méxe- 
noüJ.i*.  Préparées  et  braisées  comme  les  pré- 
cédentes,  taites-les  refroidir,  ircmpezdes  dans 
du  beurre  tiède,  saupoudrezdes  deux  fois  de 
mie  dû  pain,  la  seconde  fois  à  Finuf;  faites- 
leur  prendre  couleur  sous  un  four  de  cam¬ 
pagne  cl  servcz-lcs  avec  une  rémoulade. 
Entrée. 

4^reillo$i  nr*  PORC  ou  DK  sanglier  liRAi- 
sÉES*  Après  avoir  netloyéï  flambé,  écliaudé 
ces  oreilles,  mettez-les  cuire  dans  une  brai- 
siôre  entre  des  bardes  de  lard  et  avec  des  oi¬ 
gnons,  des  carottes,  un  bouquet;  mouillez-les 
avec  du  bouillon,  et  quand  elles  sont  eujteSii 
servez-les  avec  une  sauce  ou  une  purée  à  votre 
choix*  Entrée, 

Oreille?^  DE  PORC  ou  de  sanglier  aiari- 
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NÉES  KT  FRITES.  Agissez  comme  pour  celles 
de  veau* 

Oroîllos  tïE  VEAU  A  l'italif^îxf.  Après 
avoir  Tait  dégorger  les  oreilles,  épluchez  et 
échaudez-lesbieii*  Mettez  dans  le  fond  cFtinc 
casserole  des  bardes  de  lard;  posez  les  oreilles 
dessus,  puis  recouvrcz-les  de  nouvelles  bardes 
de  lard;  mouillez  avec  du  vin  blanc  cl  du 
bouillon  ;  joignez-y  soit  des  groseilles  h  ma¬ 
quereau,  soit  des  graines  de  verjus  rlont  vous 
aurez  enlevé  les  pépins,  soit  enfiiules  tranclies 
de  cilron  débarrassés  de  l’écorcc  et  des  pépins; 
ajoutez  quelques  racines,  un  liouquet  bien 
garni,  du  sel,  du  poivre  ;  faites  cuire  a  feti 
iloux  ;  la  cuisson  Lcrminéc  ,  faîtes  égoutter 
les  oreilles.  Faites  une  farce  avec  de  la  mie  de 
pain,  tin  lail,  du  fromage  de  Parme  ou  de 
Gruj'ère  rApé  ;  mettez  ce  mélange  sur  le  feu, 
falleS“lc  réduire  jusqu'à  ce  fitFÎI  soit  de  consîs'- 
tance  suffisante, puis  liezavec  un  peu  de  beurre 
et  fiiiatre  jaunes  (Fücufs,  Remplissez  les  oreilles 
avec  celle  farce;  Irempez-les  dans  du  beurre 
liode,  paiiez-les  avec  un  mélange  de  mie  de 
pain  Cl  de  fromage  râpé  ;  placcz-!es  sous  un 
four  de  campagne,  et,  quand  elles  sont  de 
belle  couleur,  servez -les.  Entrée  ^ 

OreiUef^  T)e  veau  alx  cifAMiUGNON.s. 
Après  les  avoir  fait  cuire  comme  les  précé¬ 
dentes ,  sautez  dans  le  beurre,  des  chani- 
])ignons  :  monitlcz  avec  moilié  consommé  el 
moilié  velouté,  faites  rédiuro  et  liez,  au  moyen 
de  jaunes  d^o^ufs,  ce  mélunge.  Dressez  alors 
les  oreilles  et  versez  dessus  votre  composition. 
Entrée. 

iiE  VE. vu  EN  marinade.  Après 
qu'elles  sont  cuites  comme  il  a  été  indiqué, 
coupez-les  en  morceaux  et  meltez-Ies  dans  une 
marinade  pendant  quelques  lieurcs;  retournez- 
les  de  temps  en  temps;  puis  trempezdes  dans 
une  pâte  â  friture;  faites-lcs  frire  de  belle 
couleur  et  servez-les  avec  une  garniture  de 
persil  frit. 

Ces  différents  mets  ne  conviennent  pas  à , 
des  convalescents.  Entrée, 

[llordenm).  Graminée  dont  les  se¬ 
mences  cotUiennenL  beaucoup  de  fécule  amy¬ 
lacée  et  une  certaine  quantité  de  mucilage*  Se¬ 
lon  Proust,  la  farine  d  orge  contient  pour  lüfi  : 
résine  jaune,  1  ;  gluten,  3  ;  extrait  gommeux  , 
sucré,  9;  amidon,  32,  et  hordeine,  35.  L'imr- 
deine  est  une  poudre  ligneuse,  insoluble  dans 
Peau  cl  qui  rend  le  pain  paillcux. 

I/orge  mondé,  c’est-à-dire  l’orge  privé  de 
îa  pellicule  qui  le  recouvre,  au  moyen  <rune 
meulecourantc,  qui  ne  fait  que  rouler  le  grain, 
fait  (le  bonnes  tisanes  adoucissantes,  imtritives 
et  excellentes  pour  combattre  les  pblegmasies 
des  bronclics  et  de  Pestomac.  I/orgc  qui  est 
complètement  nn,  arrondi,  est  Porge  perlé 
qui  son  à  faire  d'excellents  potages  La  farine 
d  orge  sert  à  faire  un  pain  grossier  et  moins 
nourrissant  que  le  pain  de  froment. 

L'orge  sert  à  la  fabrication  delà  bière;  elle 
entre  dans  celle  de  Porgeat  qui  n*en  est  que  la 


décoction,  à  laquelle  on  ajoule  des  amandes 
douces  et  du  sucre. 

On  retire  aussi  de  l’orge  do  Peau-de-vic  et 
du  vinaigre. 

(Sirop  d').  Ayez  250  grammes  d5t- 
mandes  douces  et  185  grammes  d'amandes 
aniÈres;  pilez  les  amandes  dans  un  mortier  de 
marbre  en  ayant  som  de  les  humecter  de  temps 
en  temps  avec  do  Peau;  quand  elles  sont  ré* 
diiites  en  pâte,  lavez  cotte  ])âte  avec  do  l'eau, 
et  passez  avec  expression  cotte  émulsion  à  tra¬ 
vers  un  linge  ;  la  quantité  d/cau  employée 
doit  être  de  500  grammes. 

Ajoutez  à  votre  émulsion  1  kîlog.  5Û0  gram¬ 
mes  de  beau  sucre  Idanc;  faites  bouillir  modé¬ 
rément  pendant  dix  minutes,  en  remuant  tou¬ 
jours  jusqu'à  ce  que  le  sucre  soit  fondu; 
écumez,  retirez  du  feu  et,  quand  le  sirop  est 
refroidi,  ajoutez-y  92  grammes  d’eau  de  ileurs 
d'oranger. 

Ce  sirop  doit  être  conservé  dans  une  cave 
fraichc  ;  il  fermente  très-facilement. 

On  peut,  si  l'on  veul,  fairesécber  lesamandes 

11  Pétiive  après  los  avoir  pelées.  On  peut  en¬ 
core^  en  pilant  les  amandes,  y  ajouter  une 
partie  du  sucre  réduit  en  poudre. 

Mêmes  propriétés  que  le  lait  (Pamandes,  — 
Voy.  ce  mot. 

Orieiil»9e.  Boisson  rafraîchissante  corn- 
])Oséo  fPeau,  de  sucre  et  de  jus  de  citron. 

Origan  [Origanum  sylvestre),  Plante  aro¬ 
matique  qui  entre  ilans  la  préparation  de  cer¬ 
tains  mets,  feuilles  rôties  servent  de  thé 
aux  habitants  du  Nord*  C'est  un  très-bon  su¬ 
dorifique.  Suivant  Scopoli,  le  thé  d'origan 
serait  le  çontre-poîsou  des  champignons* 

Orléniiifeis  (Vin  de  P).  Rouge  ordinaire, 

12  ù  13  degrés. 

Ork^ïiiiM  nous  envoie  son  vinaigre  et  le 
cotigïiac. 

©robiinrhe  {Orobünche  major,  L.).  Plante 
dont  on  mange  les  pousses  comme  les  a.spcr- 
ges;  elle  est  diurétique. 

©rol>f*  (OroÈws).  Genre  de  !a  diadelphie 
décaiulric  et  de  la  famille  des  légumineuses. 
Parmi  les  espèces  de  ce  genre,  nous  citerons 
Vorobe  tubéreux  [orobiis  qui  croît 

dans  les  bois  des  environs  de  Paris  et  dont  la 
racine  est  pourvue  de  nombreux  filaments  qui 
]i orient  sept  à  huit  tubérosités  de  la  grosseur 
ePune  noisette.  Ces  tubérosités  sont  bonnes  à 
manger  ajvrès  qu'on  les  a  fait  cuire  dans  Peau* 

En  Ecosse,  on  les  fait  sécher  et  on  les  con¬ 
serve  pour  les  manger.  Les  habitants  de  ce 
]i^\^  {y Ecosse)  en  obiienncnt  encore  une  bois¬ 
son  fermentée  rafraîchissante  et  fortifiante* 
Les  liges  de  celte  plante  sont,  en  outref  fort 
utiles  dans  les  pays  ou  les  jilanlcsà  fourrages 
sont  rares. 

4ÿrciii^i‘  auraniiacu^).  Végétaux 

cryptogames  de  ta  famille  des  cbampignons  et 
ilu  genre  amanite,  IJamaniie  ou  vulgairement 
Po  ronge  est  un  champignon  des  plus  recherchés 
et  qui  est  éxceilenl  ;  mais  il  faut  bien  se  garder 
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de  le  confondre  avec  Ui  fausse  oronge  [agarkiis 
pseudo  auranliacus,agaricusmimarm^  L).,qui 
est  vénéneuse. 

Mêmes  propriélésque  les  autres  cliàm[>ignons 
comealibles.  —  Voy.  Champi(fnon. 

Orphie  OROJfvAiBi':  {Esos  belone.L.).  Vul¬ 
gairement  anguille  Je  mer.  La  chair  de  ce  pois¬ 
son  est  maigre,  maïs  elle  passe  pour  être  asse^ 
agréable.  —  On  le  pêclie  principaicmeiu  sur 
les  côtes  de  Normandie. 

Ortie  Dioioi'i:  (LVtk'rt  dioica)^  On  mange, 
cji  Russie,  la  soupe  aux  orlies,  clc*est  unmets 
appéiissanl.  I.û  potage  aux  orties  a  une  saveur 
douce  et  agréable,  qui  se  rapproche  de  celle 
des  haricots  verts. 

Orloljiii  {Embenza  hortdana).  Oiseau  du 
genre  bruant  et  de  Tordre  des  passereaux,  cé¬ 
lèbre  par  la  délicatesse  de  sa  chair,  qui  est 
agréable  et  de  facile  digestion;  les  conva¬ 
lescents  peuvent  en  faire  usage  avec  modéra¬ 
tion. 

Un  mange  les  ortolans  cuits  à  la  broche,  à 
la  manière  des  autres  petits  oiseaux  ;  il  faut 
environ  un  quart  d^heure  pour  leur  parfaite 
cuisson. 

(Test  un  oiseau  de  passage,  originaire  des 
contrées  méridionales  d’Kurope,  où  Ton  en 
trouve  toute  Tannée,  mais  qui  est  dans  Tusagede 
quitter  ces  paysan  printemps  pour  entrepren¬ 
dre  d'assc/.  grands  voyages,  car  on  en  trouve 
jusqiTen  Suède*  Us  préfèrent  certaines  contrées 
de  la  Krancc,  telles  que  la  Lorraine,  la  Bour¬ 
gogne,  te  midi  de  la  Trance  et  une  partie  de 
TAjlcmagnc.  Ils  font  deux  pontes  par  an,  arri¬ 
ve  ni  k  peu  près  avec  les  cailles  dans  les  pays 
où  ils  se  fixent,  et  en  ijartcnt  vers  le  mois  de 
septembre.  On  les  prend,  lors  de  leur  passage, 
aux  gluaux  et  à  la  na])j>e  ;  ils  oui  alors  fort 
jieu  dégraissé;  mais,  au  inovon  du  millet  dont 
on  les  nourrit  dans  un  endroil  couvert  et  privés 
de  lumière,  ils  en  acquièrent  beaucûujï  et  en 
peu  de  temps.  C^'est  un  mets  très-recherché, 
et,  scion  bien  des  geus,  le  gibier  jjar  excel¬ 
lence.  Ouand  cet  oiseau  est  jeune  et  cuit  ù 
]jropos,  sa  chair  est  légère  et  tendre  ;  on  eoJi- 
vient  ceiiCTidani  qu’elle  a  jilus  de  délicatesse 
que  de  saveur,  et  qiTclle  rassasie  trop  vile 
pour  qu'on  puisse  en  manger  beaucoup  ;  sa 
graisse,  quoique  émolfienie,  résolutive  et  adou¬ 
cissante,  ne  convient  pas  a  ions  les  estomacs. 
Les  personnes  dont  ce  viscère  redoute  les  suh- 
stances  grasses,  feront  très-sagement  de  s'en 
atïslenir. 

Ce  petit  oiseau  est  ù  Paris  un  rôti  d'un  très- 
grand  prix.  U  suffit  de  le  barder  et  de  Tarroser 
en  cuisant  avec  un  peu  de  lard  fondu.  Un  le 
mange  avec  du  jus  d’orange.  liât. 

Un  apprête  aussi  les  ortolans  comme  les 
cailles,  —  Voy.  ce  moL 

ftrvale  (Srtfum,  sclareüy  L.).  Plante  dojJ 
la  saveur  est  amère  et  aromatique,  l.es  Alle¬ 
mands  s'en  servent  pour  fatsilier  le  vin.  Du 
vin  du  Rhin,  dit  Aiilagiiicr.  iis  en  font  du  vin 
muscat  par  1  i  nfusion  tie  fleurs  d'or  val  e  ei  de 


sureau  qiTils  y  ajoiiLciU  »,  Vin  très-capiteux 
dont  il  faut  user  modérément. 

Les  feuilles  de  celte  plante  servent  en  Au- 
gleterre  à  faire  des  gâteaux  qui  contiennent  en 
outre  des  œufs,  de  la  crème  et  un  peu  de  fa¬ 
rine  de  froment;  ils  sont  réputés  aphrodisia¬ 
ques. 

O.tioille  (/{üHîC;r  âCc(oM),  Nom  vulgaire 
donné  aux  espèces  du  genre  rtmex  de  Thexan* 
drie  trigynie  et  de  la  famille  des  polygonées. 

L'espèce  qui  nous  occupe  ici,  le  rumex 
oseille  (runicx  aeelosella)  désigné  vulgairement 
sous  les  noms  d'oseille^  de  siirettCy  de  vi- 
etc.,  croît  en  abondance  dans  les  bois  et 
les  prairies  de  toute  la  Lrance,  où  elle  est,  de 
plus,  généralement  cultivée.  Le  rumex  oseille 
a  une  grande  impor tance,  ci  comme  plante 
économique,  et  comme  plante  médicinale. 

Comme  plante  économique,  elle  constitue 
un  aliment  très-répandu;  il  s'en  fait  une  im¬ 
mense  consommation.  Non-seulement  on  la 
mange  fraîche,  on  en  fait  encore  des  conserves 
pour  Thiver. 

Parmi  les  variétés  d'oseille,  la  plus  estimée 
et  celle  que  Ton  cultive  le  plus  abondamment 
est  ïoseiÙe  de  Belleinltej  dont  les  feuilles  sont 
plus  grandes  et  moins  acides  que  celles  de 
presque  toutes  les  autres  variétés. 

Au  point  de  vue  médicinal,  Toscille  entre 
dans  les  préparations  laxatives  dites  bouillon 
aux  herbes,  suc  d'herbes,  etc. 

Les  feuilles  de  Toseille  sont  froides,  laxati¬ 
ves,  rafraîchissantes;  ses  iliizomcs  sont  légè¬ 
rement  as  tringenls.  Les  compositions  culinaires 
que  Ton  lait  avec  scs  feuilles  sont  peu  nour- 
rissaïues  ,  mais  elles  excitent  Tappélit  et  plai¬ 
sent  assez  à  cause  de  leur  agréable  acidité; 
elles  calment  aussi  la  soif.  Lllcs  ne  convien¬ 
nent  ni  aux  estomacs  faibles,  irritables,  déla¬ 
brés,  etc.,  ni  aux  personnes^ Atteintes  d’affec¬ 
tions  de  poitrine,  d’asthmes,  ou  sujettes  aux 
aigreurs,  ni  aux  convalc.iceiUs.  Dans  tous  les 
cas,  il  ne  faut  pas  faire  un  usage  trop  fréquent 
de  Toseille,  parce  que,  indépendamment  de  ce 
que  son  acidité  nuit  à  Tcstoniac,  Tabus  que 
Ton  on  ferait  pourrait  déterminer  désaffections 
calcul euses  des  reins  et  de  la  vessie. 

Le  nmex  aceioselta^  appelé  vulgairement 
peüle  oseille,  OHeille  sauvage,  oseille  à  trois 
feuilles,  ûlleluia^  etc.,  très^commun  dans  toute 
la  Traucc,  ne  s'emploie  pas  en  cuisine.  C’est 
princîpaleineiit  do  cette  variété  que  Ton  extrait 
le  bi-omlate  de  potasse  ou  sel  d'oseille. 

I/ûsèille  se  mange  en  pelages  et  eu  ragoûts, 
soit  seule,  soit  comme  litière  ou  comme  garnî- 
turo  Je  différentes  préparations  culinaires.  On 
en  fait  des  consoi  vos  pour  être  employées  aux 
mémos  usages. 

Soupe  aux  herbcB,  —  Voy.  Potages. 

Oj^eîll^^  A  FULiFÆn  KX  ûcussox  {Ttumex 
Bcutatü).  l^etîlc  oseille  vivace  dont  les  feuilles  en 
écusson,  très-poli  les  à  Télat  sauvage,  acquiè¬ 
rent  un  grand  dévcloppemenl  par  la  culture; 
elle  pst  pUis  acide  que  l’oscille  commune  et  con- 


vient  très-bien  dans  les  potages  où  i'on  re- 
cherclie  racidild. 

Oi^oille  EN  PURKE  AU  GRAS.  Mettez  à 
sec»  dans  une  casserole»  après  les  as'oîr  ha^ 
chès ,  de  roseille,  de  la  laitue,  de  la  poirèe  et 
un  peu  de  cerfeuil  ;  remuez  jusqu’à  ce  que  le 
tout  soit  fondu  ;  meUez  alors  un  morceau  de 
bon  beurre  J  et  tournez  toujours  votre  oseille  ; 
assaisonnez  avec  du  sel  et  du  poivre  ;  liez  avec 
de  la  crème  et  des  jaunes  d’œufs,  cl  servez. 
EntreJïiets. 

4K4>^ille  EX  PURÉE  AU  MAIGRE,  Aprôsavûir 
fait  fondre  roseille  comme  la  précédente  et  en 
avoir  retiré  l'eau  si  elle  en  a  répandu  partrop^ 
ajoutez  du  beurre  et  tournez  l’oseille  jusqu'à 
ce  que  le  beurre  soit  aussi  cliaud  que  possible 
sans  bouillir  ;  mettez  alors  dans  votre  purée 
du  jus  de  viande,  et  servez-vous  de  celte  farce 
comme  litière  ou  comme  garniture. 

Outre  les  différentes  espèces  de  viandes  cl 
de  poissons  que  l’on  mange  avec  de  roseÜIe, 
on  la  sert  quelquefois  avec  des  œufs  durs 
chauds  placés  dessus,  ou  avec  une  garniture 
de  petits  croûtons  friis  dans  le  beurre-  En- 
treniets. 

Oseille  épinaru-patience  {/îwmex  pa- 
tientia).  Grande  cl  robuste  plante  vivace  à 
feuilles  longues  de  30  à  40  centimètres.  Son 
acidilé  est  légère,  sa  saveur  agréable ,  et  Ta- 
bondanec  de  scs  produits  surpasse  celle  de 
l'oseille  et  de  Tépinard  . 

O  ««ni  a  7.0  me  de  tau.-?;,  odeur,  et  de 
bouillon,  est  une  matière  extractive  con¬ 
tenue  dans  la  chair  musculaire  et  aussi  dans 
quelques  champignons  et  dans  le  sang  dos 
animaux.  Elle  entre  pour  im  buitiènrie,  dit 
Ortîla,  dans  la  composition  du  houillou  de 
bœuf  et  lui  donne  beaucoup  de  sapidité. 
Sa  saveur  et  son  odeur  sont  fort  agréables. 
Elle  est  composée  de  substances  azotées,  de 
lactatc  de  soude,  d'acide  lactique  et  surtout 
d’une  matière  solide  nacrée,  cristallisable,  in¬ 
sipide,  azotée,  nommée  créatine  (Chevrciil), 
L'osmazôme  est  souvent  administrée  aux  ma¬ 
lades  sous  forme  de  boissons  ou  en  lavement* 

L'osmazômc  s'oluient  par  l'alcool  et  par  les 
décoctions  aqueuses  coucenlrécs  des  matières 
alimentaires  qui  la  contiennent. 

Ostcmie.  Renommé  pour  scs  huîtres  et  le 
cabilUuid. 

Oubll<^»i  F  AVI  ou  Paxin  obelius  des  an¬ 
ciens.  Pâtisserie  composée  ])riiieïpalcment  de 
fleur  de  farine,  d'œufs,  de  vin  blanc,  de  sel  et 
de  sucre.  Les  oublies  sont  faites  minces  comme 
des  feuilles  de  papier  ;  elles  consiiliient  une 
friandise  qui  ne  pourrait  être  indigeste  qu'au- 
lanl  qu'on  en  mangerait  en  grande  quantité. 
Dessert. 

Onri«  Genre  de  quadrupède  mam¬ 

mifère  de  Tordre  des  carnassiers,  de  la  tribu  des 
plantigrades  (  c’est-à-dire  qui  marclicnt  sur  la 
plante  des  pieds,  qu’ils  ont  sans  poils  à  coite 
place,  et  qui  ont  tous  cinq  doigts  diacun  ;  ils  for- 
inenlà  eux  seuls  la  peliie  famille  naturelle  des 


d’Isidore  Geoffroy,  ou  des  de 

Lesson. 

Les  ours  sont  omnivores;  ils  sc  nourrissent 
de  graines  et  de  fruits ,  qu’ils  préfèrent  à  la 
chair,  dont  ils  ne  mangent  que  par  nécessité, 
car  ils  ne  sont  nullement  sanguinaires. 

La  graisse  d'ours,  dépouillée  d'une  odeur 
particulière  dont  elle  est  imprégnée,  est  cxccL 
lente,  douce,  et  peut  remplacer  avantageuse¬ 
ment  le  beurre  dans  les  préparations  culinai¬ 
res;  il  ne  s’agit  pour  cela  que  de  la  faire 
fondre,  et  d’y  jeter,  quand  cl  le  est  très-chaude, 
une  cerlaine  quantité  de  sel  et  de  Teau  par 
aspersion  ;  il  se  produit  une  forte  détonation, 
suivie  d'une  épaisse  fumée ,  qui  emporte,  en 
s'élevant,  la  mauvaise  odeur  de  celte  graisse. 

Quelques  peuples  mangent  la  chair  de  Tours. 
En  Amérique,  on  estime  beaucoup  ses  jambons 
fumés  et  salés  ;  on  en  envoie  dans  toute  TEu- 
rope,  où  ils  ne  sont  i^as  moins  recherchés; 
mais  c'csl  un  mets  réservé  pour  les  tables  des 
maisons  riches.  Les  pieds  de  cet  animal  con¬ 
stituent  un  aliment  très-délicat.  La  cliair  de 
Tours  ne  convient  qu'aux  estomacs  très-ro¬ 
bustes, 

Les  principales  espèces  d'ours  sont  Tours 
bruji  d'Europe  qui  habile  les  grandes  monta¬ 
gnes  CL  les  grandes  forêts  ;  l'ours  noir  d'Amé* 
rique,  qui  préfère,  à  la  chair,  le  miei  et  les 
fruits;  y  ours  bla7ie  des  bords  de  la  mer  Gla¬ 
ciale  qui  poursuit,  pour  se  nourrir,  les  phoques 
et  autres  animaux  marins. 

Dans  son  Journal  d'un  voyage  aux  mers 
polaires,  le  courageux  et  infortuné  Bellot  ra¬ 
conte  la  prise  d’un  magnifique  ours  blanc, 
gros  comme  un  bœuf,  et  ajoute  ceci  :  «  Nous 
vivons  en  grand  sur  notre  ours,  la  chair  frite 
iTen  est  pas  du  tout  mauvaise  ;  il  faut  avoir 
pourtant  le  plus  grand  soin  de  iTy  pas  laisser 
le  moindre  vestige  de  gras;  chaque  fois  que 
notre  cuisinier  néglige  nn  peu  celle  indispeu- 
sable  précaution,  un  goût  désagréable,  un 
fumet  àcre,  nous  en  avertissent  immédiate¬ 
ment.  » 

Uicliardsoii  recommande  Tusage  de  cette 
chair  comme  nourrisson  le. 

OtirKiit  o^^ciileni  (Echinus  marinus^  L.). 
Coquillage  indigeste  pour  les  personnes  qui 
iTont  pas  Thabluide  d'en  manger.  Il  est  du 
reste  d’un  goût  assez  agréable,  il  excite  l'ap¬ 
pétit  et  est,  dil-on,  aphrodisiaque.  On  le  trouve 
principalement  sur  les  côtes  de  la  Méditerra- 
nf5e;  les  Marseillais  en  font  une  assez  grande 
consommation. 

Oiiliirdo  (O^is).  Oiseau  de  Tordre  des 
échassiers  et  de  la  famille  des  pressi  ras  très. 

11  y  a  plusieurs  espèces  d'ou lardes  : 

La  grande  outarde  (afis  iardn),  c'est  le 
plus  grand  oiseau  de  TEuropc.  La  grande  ou¬ 
tarde  était  autrefois  assez  commune  eu  France  ; 
on  la  trouvait,  en  effet,  en  Champagne,  en 
Lorraine,  dans  le  Poitou,  le  Maine,  la  Nor¬ 
mandie,  la  Heauce,  le  Berri,  aux  environs 
d'Arles,  dans  les  plaines  de  la  Cran,  etc.  Au- 
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jourd'Iulî  on  ne  la  trouve  plus  qu’en  Champa¬ 
gne,  et  encore  en  petit  nombre  ;  c’est  de  ce 
pays,  et  principalemciU  de  Clialons,  qu’on  les 
envoie  à  Paris  où  elles  ne  se  vendent  que  cIick 
les  marchands  de  comestibles  à  cause  de  leur 
rareté.  La  grande  outarde  paraît  commune  en 
Espagne,  dans  i'Andousie,  en  Italie,  en  Ual- 
matic  et  dans  le  Levant*  La  Suisse,  P  Allema¬ 
gne,  la  Russie  méridionale,  la  Crimée  possè¬ 
dent  aussi  ce  magnilique  oiseau. 

2^  L'outarde  canepelière  tetraæ)^  nom¬ 
mée  aussi  peljLc  outarde,  liabUe  la  Erance 
depuis  le  printemps  jusqu’à  l’automne.  Elle  esî 
assez  commune  en  Normandie,  en  Bourgogne, 
flans  le  Berri^  la  Beauce.  On  la  trouve  com¬ 
munément  en  Russie,  dans  les  déserts  de  la 
Tarlarie,  en  Crimée;  l'Espagne,  l’Italie,  la 
Grèce,  la  Sardaigne,  la  possèdent  toute  Tan¬ 
née  ;  elle  est  très-rare  en  Angleterre. 

Nous  ne  ferons  que  mentionner  les  espèces 
suivantes,  telle  que  l’outarde  d’Afrique  (o!iÿ 
Cafra)^  qui  habite  le  cap  de  Bonne-Espérance; 
Touiarde  du  Bengale  (oiia  iïcnffa/cftsis),  qui 
réside  aux  Indes;  Toutarde  nubienne  [olis 
Xnba)^  que  Ton  trouve  en  Nubie;  l’outarde 
rhaad  rhaad),  qui  vit  en  Afrique;  Tou¬ 
tarde  passerage  (otis  aunla]^  qui  habite  l’Inde; 
Toutarde  houbara  (ci£is  koubara),  que  Ton 
trouve  en  Barbarie,  en  Arabie,  accideiUclle- 
ment  en  Europe,  quelquefois  en  Espagne,  en 
Suisse,  en  Silésie,  et  souvent  en  Turquie, 

L’outarde  jeune  et  bien  mortifiée  est  un 
manger  délicat  et  recherché  ;  cet  oiseau  réunit 
le  goût  de  plusieurs  gibiers;  beaucoup  do  per¬ 
sonnes  préfèrent  les  cuisses. 

On  mange  Toutarde  rôtie  et  on  lui  fait  subir 
les  mêmes  préparations  qu’à  l’oie  sauvage, 
qu’au  grand  coq  des  bois,  à  la  poule  de 
bruyères,  de.;  on  en  fait  aussi  des  pâtés  froids 
dans  lesquels  il  ne  faut  point  négliger  de  met¬ 
tre  du  lard  en  certaine  quantité,  h\  chair  de 
Toutarde  étant  assez  sèche  de  sa  nature- 

La  chair  de  Toutarde  est  un  peu  lourde  et 
de  difficile  digestion  pour  les  estomacs  qui  ne 
sont  pas  robustes;  les  personnes  qui  ont  ce 
viscère  faible  et  délicat  ainsi  que  celles  qui 
sont  en  convalescence,  devront  s’abstenir  d’en 
manger*  Celles  dont  Testomac  fonctionne  bien 
et  qui  font  de  T  exercice,  s^cn  accommodent 
fort  bien.  Une  belle  outarde  rôtie  est  un  plat 
fort  disliugué. 

Il  est  regrettable  que  l'on  n’ait  pas  pu,  jus¬ 
qu’à  ce  jour,  amener  cet  oiseau  à  vivre  à  l'étal 
clomcstiquc  dans  nos  basses-cours. 

On  nomme  outardeau  le  petit  de  Toutarde. 

Oxalido  Genre  de  la  famille  des 

oxalidées.  Ses  feuilles  se  mangent  comme 
l'oseille. 

Oxalide  orenelée  (omlis  crenata).  Ses 
lubercnles,  gros  comme  de  petites  noix  et  dTm 
jaune  agréable,  ont  une  chair  ferme,  peu  fé* 
culente  et  légèrement  acide.  Us  sont  médiocre¬ 
ment  savoureux,  ressembleraient  assez  à  de 
jeunes  pommes  de  terre,  sans  avoir  toutefois 


les  qualités  indigestes  de  ce  tubercule.  On  les 
prive  de  leur  acidiîé  eu  les  faisant  blanchir 
avant  de  les  faire  cuire,  el  on  peut  les  manger, 
soit  au  beurre,  soit  à  la  sauce,  soit  môme 
frites. 

OxjtTal.  Mélange  d’eau  et  do  vinaigre; 
quand  on  y  ajoute  du  sucre,  il  constitue  une 
boisson  aussi  rafraicUissaïUe  que  la  limonade 
et  peut  fort  bien  la  remplacer.  Elle  est  toni¬ 
que  et  convient  mieux  que  Teau  pure  pour 
diminuer  Taltération.  Elle  peut  être  employée 
avec  succès  pour  combattre  Tinflanimation  des 
voies  digestives  et  les  iiéniorragïes  pulmo¬ 
naires,  hémoptysies. — Voy.  Vimigre. 

CI\ymol  (Oa^j/nici).  On  donne  ce  nom  à  im 
mélange  de  vinaigre  et  de  miel.  L’oxymel  est 
rafraîchissant  et  il  excite  la  membrane  mu¬ 
queuse  bronchique.  —  Voy.  Vinaigre. 

I^ac^a  [CŒlogcnua).  Quadrupède  mammifère 
de  l'ordre  des  rongeurs,  de  la  taille  du  cochon 
de  lait  et  originaire  des  contrées  de  TAinériquc 
du  Sud. 

Il  y  a  deux  espèces  connues  de  paca  :  le 
paca  bnin  ou  paca  mir  et  le  paca  fauve. 

La  chair  de  ces  animaux  est  de  bon  goût  el 
très-ostimée;  elle  est  grasse,  rassasie  vite  et 
ne  se  digère  pas  très-facilement  ;  elle  ne  con¬ 
vient  ni  aux  estomacs  délîcals,  ni  aux  conva¬ 
lescents.  On  apporte  souvent  à  Paris  des  pacas 
vivants. 

I*acarcf  (Vin  de),  Espagne*  Vin  rouge  de 
dessert;  18  à  19  degrés, 

l*acliirier  (PacM™).  Genre  de  la  mona- 
delphie  polyandrie  et  de  ia  famille  des  stcrcu- 
liacées,  tribu  des  bombacées.  l^armi  les  espèces 
que  renferme  ce  genre,  nous  citerons  le  pacliL 
rier  aquatique,  pachiria  aqualka,  carolinea 
pniiceps,  pachiria  nitida.,  etc-  Originaire  de  la 
Guiane  et  s’étendant  sur  les  bords  de  la  mer 
jusqu’aux  rivages  du  Pimichimi  dans  le  haut 
Orénoque,  où  on  le  désigne  vulgairement  sous 
le  nom  de  cacaoyer  sauvage.  Les  semences  du 
pachirier  aquatique  sont  alimentaires;  on  les 
mange  cuites  sous  la  cendre;  leurs  proj^riétés 
se  rapprochent  de  celles  du  cacao. 

Genre  de  poissons  osseux 
de  Tordre  des  acantlroptérygiens  et  de  la  fa¬ 
mille  des  sparoides.  Le  pagel  commun  est  très- 
répandii  dans  la  îVIéditerranée.  Sa  chair  est 
blanche,  do  bon  goût  el  de  facile  digeslion* 
Elle  convient  très-bien  aux  convalesceiUs  el 
aux  estomacs  délicats, 

(Vin  de  ^  Lorraine 

(Meurüie),  Rouge  ordinaire;  13  à  14  degrés. 

I^agr*^  [rrtjnw}.  Genre  de  poissons  osseux 
de  Tordre  des  acanthoplérygiens  et  de  la  fa¬ 
mille  des  sp  a  roi  des.  Parmi  les  espèces,  nous 
citerons  ]q  pagre  ùrdmaire  {pagrus  vulguris). 
qui  habite  la  Méditerranée,  TOcéan  et  remonte 
les  neuves.  La  chair  de  ce  poisson  est  assez 
nourrissante,  saine  et  délicate.  Elle  convient  à 
tous  les  estomacs  ainsi  qu’aux  personnes  en 
convalescence* 

Paille  (Vin  de),  Alsace  (Bas-Rhin)*  Vin  de 
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liquGiir,  3®  classe,  pour  le  dessert  :  Wolxlieim 
Heligcnsteîn  ;  13  à  14  degrés. 

Pàiti  (PfOii,s‘),  De  toutes  les  substances  pro-  ' 
près  à  lu  iabrication  du  pain,  lu  farine  de  fro- 
lïieni  est  la  préférable,  parce  que  de  LoiUes  les 
céréales  c’est  colle  qui  coiilicnt  le  plus  de 
gluten.  La  pâte  dont  on  fait  le  pain  doit  élrc 
composée  de  farine  de  pur  froment,  d'eau , 
d’une  petite  quantité  de  sei  et  de  levure.  Lors* 
que  le  pain  a  fermenté  convenabîeniont,  que 
la  pâle  a  été  Inen  faite  et  qu’il  a  subi  une  cuis¬ 
son  suffisante,  il  est  agréable  au  goût,  sain, 
de  facile  digestion,  pourvu  qu'il  ne  soit  ni  trop 
nouveau  ni  trop  vieux. 

Le  )jain  convient  ù  ions  les  esloinacs,  mais 
il  ne  faut  pas  en  faire  abus.  Imrsque  le  pain 
(‘St  mangé  en  meme  temps  que  cLau  1res  ali¬ 
ments,  il  réussit  parfaitement  s’il  est  de  l>onne 
qualité;  mais  qu'on  îc  mange  seul,  il  nour¬ 
rit  niai  et  cause  des  aigreurs,  üne  aliinenla- 
lîon  trop  exclusive  du  pain  épaissit  le  sang, 
ralentit  la  circnlalion  et  prédispose  à  la  plé¬ 
thore,  c'est-à-dire  à  une  surabondance  de  sang 
dans  tout  le  syslùme  ou  dans  une  partie  sen^ 
lemeril  (iu  sysiéme  sanguin,  ce  qui  donne  lieu , 
à  des  affections  fort  graves. 

Toutes  îes  substances  qui  cortliennenl  du 
gluten,  du  mucoso  sucré  et  de  la  fécule,  sont 
jdus  oiï  moins  propres  à  faire  du  pain.  j 

Le  pain  de  méfeü^  mélange  de  seigle  et  de 
froment,  est  moins  nourrissant  que  celui  de 
froment;  mais  il  a  bon  goût  et  rafraîchit. 

Le  pain  fait  avec  du  seigle  seulement  est 
lavadL  Le  pain  fait  avec  l'orge,  lo  millet,  les 
châtaignes,  le  sarray/in,  ravoine,  etc.,  etc,,  est 
peu  agréable  au  goût  et  indigeste. 

Selon  .M,  Gannal,  le  pain  de  sarrazin  ou  blé 
noir,  qui  est  dur,  lourd,  âcre  et  d'un  lirun  noi¬ 
râtre,  ne  contient  pas  IS  pour  100  do  matière 
assimilable.  Il  constitue  la  nourriture liabiluelle 
des  Wcstplialïens. 

Le  pain  de  maïs,  usité  en  Bourgogne,  en 
Franche  -  Comté,  etc.  ,  contient  2Ü  pour  lUO 
de  matière  assinnlahlc.  Le  pain  de  seigle,  qui 
est  nourrissant,  et  qu'(^n  mange  surtout  dans 
le  nord  de  la  France,  en  Prusse,  eu  Saxe,  etc., 
en  contient  de  25  à  3(t  pour  100. 

iOO  parties  de  bonne  farine  de  froment  ont 
besoin  de  05  parties  d’eau  pour  faire  166  par¬ 
ties  de  pâte,  qui  donne  148  parties  de  pain 
cuit.  Or,  1  kilog.  de  pain  nourrit  autant  que 
50t)  grammes  de  fécule,  ou  700  grammes  de 
riz.  La  farine  contient  toujours  de  3  à  5  pour 
100  de  sucre,  qui  se  décompose  pendant  la 
fermentation  et  donne  naissance  ù  l’alcool  et 
à  l’acide  carbonique,  qui  soulève  la  pâte  et 
donne  les  vides  qiéon  y  remarque.  Le  pain, 
sur  un  poids  déterminé,  ne  doit  coulenir  que 
33  pour  cent  d'eau;  par  conséquent,  si  l’on 
pèse  1,000  grammes  de  pain  et  qu'on  le  fasse 
dessécher,  le  poids  qiéon  trouvera  alors  sera 
de  660  grammes. 

La  falsification  du  pain  peut  le  rendre  nuisi- 
blf"  et  même  dangereux  dans  certains  cas.  Ainsi  j 
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si  le  blé  dont  on  se  serlïPest  pas  suffisamment 
mûr,  si  Pou  y  a  fait  entrer  du  seigle  ergoté,  si 
la  farine  est  liumide,  pourrie  ou  moisie,  ai  le 
levain  est  trop  vieux  ou  gâté,  le  pain  devient 
malfaisant  et  donne  lieu  à  une  fou  le  d'affec¬ 
tions  plus  ou  moins  graves,  scion  la  quantité 
que  Fou  en  a  absorbée. 

Certains  boulangers  ont  imaginé  d'augmen¬ 
ter  le  poids  du  fjain  en  y  introduisant  de  la 
magnésie,  du  sous-carbonate  de  potasse,  de 
soude,  d'ammoniaque,  des  os  calcinés,  etc. 
D'autres  y  mêlent  de  Faluii  pour  le  rendre  plus 
blanc;  ceriains  ont  employé  dans  sa  fabrication 
des  sulfates  de  cuivre  et  de  zinc,  afin  d'accélé¬ 
rer  sa  fermentation.  Tantôt  011  niêlc  â  la  farine, 
du  plâtre,  de  la  craie,  etc,  U  n’est  [ms  besoin 
de  dire  combien  ces  différents  modes  de  falsi- 
lication  sont  nuisibles  à  la  santé  quand  ils  ne 
provoquent  pas  d'accidents  fimcsles, 

La  fécule  de  jiommes  de  terre  mêlée  ii  la 
farine  est  une  des  falsilicalions  les  plus  iimo- 
cenlcs,  au  point  de  vue  de  la  santé  ;  mais  elle 
a  Finconvénieni  de  rendre  le  pain  moins  nonr* 
rissant. 

Le  blé  moulu  dans  des  meules  récemment 
aiguisées,  ou  dans  les(jnclles  on  aura  moulu 
du  plâtre,  dûnucm  une  farine  qui  contiendra 
des  matières  étrangères  et  pourra  provoquer 
des  accidents  dans  les  voies  digestives. 

Nous  avons  déjà  dit  que  la  fabrication  du 
pain  consiste  dans  un  mélange  de  farine  d'eau 
(oO  à  60  ]i.  J  00  en  poids)  et  de  sel  que  Fon 
convertit  eu  une  [îâte  que  Fon  Iravaillc  ou 
pétrit,  que  Fon  fait  fermculcr  et  (pie  Ton  met 
cuire  au  four;  le  résultat  de  ces  diverses  opé¬ 
rations  se  nomme  pain, 

El  y  a  ])Iusieiirs  sortes  de  pains  :  les  pains 
ordinaires  et  les  pains  de  fanlaisie. 

oftUiN  viHES.  Dans  les  campagnes, 
pour  confectionner  le  pain,  ou  lève  un  chef, 
c'est-à-dire  que  chaque  fois  que  Fon  fait  du 
pain,  on  met  eu  réserve  un  morceau  de  pâic 
que  Fon  garde  pour  servir  de  levain  la  fois 
suivante;  mais  il  arrive  souvent  que  ce  levain, 
gardé  [du sieurs  jours  sans  qu'on  s'en  occupe, 
passe  à  la  fermentation  acide  et  communique  à 
toute  la  pâle  une  fermenlalion  analogue;  le 
])ain  qui  en  résulte  est  lourd,  compacte,  d'uu 
goût  aigre,  se  moisit  au  bout  de  ([uelques 
jours,  est  malsain,  indigeste  et  partant  la  cause 
de  bien  des  maladies.  Ce  pain,  en  outre,  est 
souvent  préparé  avec  des  farines  de  différentes 
natures  mêlées  dans  de  mauvaises  proportions, 
quelquefois  mal  préparées  et  même  avariées. 

Le  pain,  cet  aliment  presque  exclusif  des 
classes  laborieuses  et  pauvres  des  campagnes, 
doit  donc  devenir  l'objet  de  sérieuses  amélio¬ 
rations  ;  les  conséquences  de  sa  mauvaise  fa¬ 
brication  étant  funestes  aux  populations  ru¬ 
rales,  il  est  d’un  sage  intérêt,  sous  le  rapport 
de  Féconomie  domestique  et  de  la  philanthro¬ 
pie,  de  détruire,  dans  sa  source,  cette  cause 
manifeste  de  dépérissement  pour  une  notable 
portion  de  noire  population. 


Dans  les  villcS:  le  pain  est  généralement  fa¬ 
briqué  avec  de  bonnes  farines;  il  est  fait  avec 
soin,  on  emploie  pour  sa  fermentation  de  la 
ievure  de  bière  {50ü  grammes  pour  200  kilog. 
de  fariiïe  environ)  ;  il  est  sain,  nourrissant  et 
de  facile  digestion. 

Il  y  en  a  de  deux  qualités  ;  le  pain  de  pre¬ 
mière  qualité  est  fait  avec  des  farines  blanches 
de  ehoix  et  qui  proviennent  ordinairement  des 
<le(ix  premiers  produits  de  la  mouture  des 
blés;  il  est  assez  blaiié  et  trempe  bien. 

].e  pain  de  seconde  qualité  est  fait  avec  dos 
farines  moins  supérieures  et  ijui  résultenl  de 
la  troisième  et  de  la  quatrième  mouture.  Ce 
fjaiii  ne  eontîeiU  pas  autant  de  gluten,  il  ne 
irempe  pas  aussi  bien,  Ü  est  moins  blanc; 
néaitmoins  il  est  aussi  ijourrissant  que  Tautre. 

FAM’At.sin*  Cos  pains  diffèrent 
du  pain  ordinaire  parleur  forme,  leurvolume^ 
leur  mode  de  préj>amLion  et  leur  composition. 

Rjiins  A  CAFE  (Petits).  Leur  préparation  con- 
sîsleà  prendre  de  très-belle  farine,  quelquefois 
celle  de  gruau  blanc,  a  pétrir  plus  longtemps  la 
pâte,  à  y  introduire  pins  d'eau  et  plus  de  le¬ 
vure  que  dans  ia  pile  ordinaire.  Le  p^tîn  qui 
en  résulte  est  léger,  de  facile  digestion,  absorbe 
rapidement  les  liquides. 

Ai:  LAIT  (Petits}.  Même  prépara¬ 
tion  que  les  pains  viennuis;  seulcinent  on, 
emploie  le  lait  pur.  —  Vuy.  Paim  vteuuois. 

ANGLAIS.  Ces  pains  (ceux  que  I  on 
fait  en  France)  rentrent  dans  la  catégorie  des 
pains  de  fantaisie  ;  seulement  on  y  ajoute  une 
proportion  déterminée  de  pommes  de  terre 
cmites  h  Peau  ou  à  la  vapeur,  que  ron  écrase 
et  (pie  Ton  pétrit  avec  les  autres  matières.  Ces 
pains  sont  très-agréables^  sains  et  de  tacile 
digestion. 

M.  Parrod,  successeur  de  M.  Zang,  a  acquis 
une  position  suï>érieuro  dans  sa  fabrication 
des  pains  de  choix  cl  surtout  des  pains  vien¬ 
nois. —  Voy.  Pains  viennois, 

Pulllïi  miüVEN<;AUX  ou  PAINS  DE  GllUAU. 
On  prend  pour  ces  sortes  de  pains  de  la  farine 
fie  gruau  blanc,  on  les  pétrit  avec  de  reau 
fraîche  et  du  levain  fait  de  la  veille  ;  la  pâte 
doit  être  plus  ferme  que  celle  du  pain  ordi^ 
nahe;  la  croûte  de  ces  pains  est  de  couleur 
pâle,  la  mie  est  irès-blaiiche,  assez  compacte. 
tJes  pains  trempent  bien,  mais  sans  se  désa¬ 
gréger;  ils  sont  de  facile  digestion, 

PiiîiiNi  ni:  SEIGLE.  Même  travail  que  pour 
les  pains  provençaux;  la  farine  seule  diffère  ; 
ils  sont  légèrcmcni  la.xatils  cl  do  moins  facile 
digestion. 

vir.NNois.  On  cniidûiü  la  plus  belle 
farine  et  même  celle  de  gruau,  de  Peau  mé¬ 
langée  avec  du  lait  :7d  centièmes  d’eau  et  25 
cenlièmcs  de  lait)  ;  la  paie  se  pétrit  plus  long¬ 
temps  que  celle  du  pain  ortliiuiire  ;  elle  exige 
aussi  [dus  de  levure.  Ces  pains  sont  Irès-agréa- 
bles  d'arome  et  de  goût,  et  se  digèrent  biim. 

Pain  dY|ii4  ‘d/cifiifiA  pan /if]  *  Il  est  com¬ 
posé  de  farine  de  seigle^  d'écume  de  sucre  ou 


de  miel  et  d'épiceries.  Le  meilleur  pain  d’épice 
est  celui  de  Keims  ou  de  Monibéliard.  La  fa¬ 
rine  de  seigle  qui  entre  dans  la  composition 
de  celle  espèce  de  pain  le  rend  toujours  difii- 
cile  a  digérer;  cependant  cei tains  estomacs  le 
digèrent  fort  bien. 

Vanni  tous  les  pains  d’épice  renommés,  tant 
à  Paris  que  dans  le  Nord,  nous  citerons  avec 
empressement  et  éloge  ceux  de  AL  Sigaut,  dont 
la  qualité  est  supérieure ,  et  qui,  du  reste,  a 
été  honoré  par  de  liantes  ap[>rolmiians.  Ce 
pain  d Epice  est,  en  effet,  d'une  douceur  et 
frime  suavité  remarquables,  et  il  n’est  pas  de 
dessert  un  [icu  recherclié  où  il  no  lu'ille  an 
premier  rang.  Admis  à  1  espositioîi  universelle 
de  1 855.  —  Paris. 

I^iln  Î!^.  On  mange  le  palais  du  iKCuf;  on  h; 
fait  d'abord  dégorger,  puis  blanchir,  afin  de 
pouvoir  en  enlever  la  peau;  puis,  quand  il  est 
Inen  apprêté,  on  le  met  cuire  pendant  quatre  à 
cini  |  lie  tu  es  dans  un  blane.  —  Voy  .  ce  moi  cl 
CrdJcA  de  coq. 

DK  lUÆÜF  A  !/ALLE:^tAM>E. —Après 
avoir  fait  réduire  jusfju'à  consistance  de  glace 
fiu  blond  de  veau,  inetiez-y  une  liaison  faite 
avec  des  jaunes  d’œufs;  coupez  en  losanges 
vos  palais  elmettcz-les  dans  votre  préparation. 
Ce  mets  ne  convient  qiden  état  de  santé. 

Palais  DE  nmüF  a  la  lvonnaise.  —  Les 
palais  étant  nettoyés  et  blanchis,  on  les  met 
quelques  instants  sur  le  gril  pour  en  détacher 
la  peau;  on  les  fait  cuire  dans  un  blanc \  puis 
on  les  coupe  ]>ar  morceaux  et  on  les  met  dans 
nue  purée  iroignons  bien  chaude.  Ce  mets  n'est 
pas  do  très-facile  digestion  et  ne  convient  nul¬ 
lement  àdes  estomacs  faibles  ou  udespersonnos 
en  convalescence.  Enlvée. 

On  mange  encore  les  palais  de  bnmf  au  gra« 
lin,  grillés,  marinés,  en  coquilles,  en  crépinet¬ 
tes,  etc  ;  mais,  de  <|uûlquc  manière  qu’on  les 
apprête,  ils  ne  doîveiU  jamais  être  donnés  û 
des  personnes  qui  relèvent  de  maladie.  Entrée. 

Paléttimi  Genre  de  crustacés 

de  l’ordre  des  décapodes  inacrouscs,  tribu  des 
paléinoniciis.  Les  espèces  que  l'on  trouve  sur 
nos  cotes  sont  toutes  comestibles;  on  les  con¬ 
naît  sous  les  noms  vulgaires  de  salicoques, 
de  crevettes^  âo  boaqueis,  etc.  La  chair  des  pa- 
lémons  est  agréable,  délicate  et  fort  recher¬ 
chée;  elle  est  aphrodisiaque,  pas  irès^facile  â 
digérer  par  des  estomacs  faibles  et  ne  saurait 
convenir  ù  des  convalescents. 

On  les  fait  cuire  comme  les  HomardSi  seule- 
juenl  il  faut  avoir  la  précaution  de  ne  les  saler 
que  lorsqu'ils  seront  liors  du  court-bouillon, 
que  par  conséquent  on  ne  salera  pas,  jjrécau- 
tion  sans  laquelle  on  ne  [ïarviendrait  que  diffi¬ 
cilement  ù  détacher  la  chair  de  la  coquille.  Ces 
crustacés  deviennent  rouges  par  la  cuisson.  Us 
sont  beauconp  plus  estimés  à  l'épo^jue  ou  ils  ont 
des  œufs,  c’est-à-dire  au  printemps,  Il  raiu 
manger  modérément  de  ce  crustacé.  t'Hl/’e- 
viets.  —  Vov.  CrevellCy  Bouquet, 

ou  l^iitiipleiiioiis^e  ^ 
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nom  que  les  Siamois  donnent  à  une  espèce 
d'orange,  quelquefois  du  volume  d’une  lêie 
d’homme.  Sa  chair  est  excellente  et  rappelle 
le  goût  de  la  fraise  ;  sou  jus  est  rafraîchissant. 
—  Voy.  Oranger. 

I^annile.  Soupe  composée  de  pain ,  de 
l)eun‘e,  d’eau  et  de  sel  ;  l’addition  du  lait  et 
des  œufs  la  rend  plus  nutritive  et  plus  agréa¬ 
ble;  clic  constitue  la  base  de  la  nourriture  des 
petits  enfants.  C’est  certainement  une  bonne 
alimentation  pour  eux  ;  mais  il  importe  de  ne 
pas  les  en  gorger  trop  tôt,  comme  le  font  gé¬ 
néralement  les  nourrices,  sous  peine  de  dété¬ 
riorer  leur  estomac.  Potage. 

Faites  bouillir  de  l’eau  dans  une  casserole; 
jetez-y  une  petite  pincée  de  sel  de  cuisine; 
coupez  des  tranches  de  pain  ;  jelez-les  dans 
l’eau  houillaiite  avec  du  bon  beurre  frais  ;  lais¬ 
sez  cuire  pendant  une  heure;  délayez  deux  jau¬ 
nes  d’œufs  et  jetez-les  dans  la  soupière  ;  versez 
le  potage  par-dessus  et  servez  chaud. 

Cet  excellent  potage  adoucissant  convient 
parfaitement  aux  convalescents,  aux  personnes 
d’un  estomac  très-délicat. 

t*»  iiuiMi  Genre  de  la  penlan- 

drîe  digyiûe  et  de  la  famille  des  ombelUfèreSj 
tribu  des  peucédanées. 

La  racine  f.lu  panais  ctdiivé  (pasünaca  sa- 
tiva],  \n\gmcmmii  padenade,  pasienafjnej  pa¬ 
nais,  etc.,  sert  principulcmeiit  dans  la  cou  fcc- 
lion  du  pot  au  leu,  oùellecsLeniployée  comme 
assaisoniiemetU;  encore  faut-il  en  nietlre  très- 
peUj  car  elle  communiquerait  au  bouillon  une 
odeur  forte  un  goût  peu  agréable. 

Le  panais  est  nourrissant^  mais  de  difficile 
digesliûii.  La  cuUurc  Vd  modilié  très -avanta¬ 
geusement  en  augmentant  la  grosseur  de  sa  ra¬ 
cine  et  en  la  dépouillant  de  sa  dureté,  de  sa 
sécheresse  et  de  sou  âcrelé  naturelles. 

Cette  racine  ,  d'un  saveur  trés-aromatîque , 
est  trùs-rustiquü  et  ne  craint  pas  la  gelée,  il  y 
a  deux  variétés,  le  long  et  le  rond. 

(Eaul*  ün  appelle  ainsi  une  eau 
bouillante  dans  laquelle  on  fait  dissoudre  une 
croûte  de  pain  grillée,  ün  donne  cette  eau  aux 
convalescenls  ;  elle  est  légèrement  nourris¬ 
sante. 

Pititei*.  On  nomme  ainsi  l'opération,  qui 
consiste  i\  couvrir  de  mie  de  pain  ou  de  chape¬ 
lure  les  viandes,  poissons  et  autres  prépara¬ 
tions  culinaires. 

Piiiiiüi  d'Itaijc,  pain  ou  millet  des  oiseaux. 
Sa  farine  sert  dans  certains  pays  ù  faire  de  la 
bouillie  avec  du  luit  ou  du  bouillon;  elle  est 
nourrissante  cl  convient  aux  estomacs  robustes. 

Igamie,  En  terme  de  cuisine,  on  nomme 
ainsi  toute  la  graisse  de  la  région  abdominale 
du  porc  et  avec  laquelle  on  prépare  le  sain¬ 
doux. 

DE  UoooEVAinE.  —  Voy.  Raisin* 

Paon  (Pflvo).  Oiseau  de  Tordre  des  galli¬ 
nacés.  La  chair  de  ce  magnifique  oiseau  est 
excellente  si  ou  la  mange  alors  qu'il  n'est  âgé 
que  d'un  an,  c'est-û-diro  qu’il  ne  faut  manger 


que  les  paonneaux.  Celle  des  paons  adultes  ou 
vieux  est  dure,  sèche  et  de  trôs-'difiicile  di¬ 
gestion.  Les  œufs  du  paon  ne  sont  pas  des  plus 
estimés. 

On  ne  mange  les  paons  que  cuits  k  la  bro¬ 
che  et  bien  piqués  de  lardons  assaisonnés  et 
truffés.  Rôt. 

Le  paon  de  Tannée,  truffé  avec  profusion, 
est  le  plus  splendide  rôti  qui  puisse  paraître 
sur  la  lubie  la  plus  recherchée,  et  ce  rôti,  servi 
avec  les  plumes  de  la  queue  et  des  ailes,  la 
crête  sur  la  tête ,  peut  s'offrir  à  Tadmiralion 
des  plus  fins  gourmets  et  à  leur  plus  grande 
jûie- 

l^iipayer  (Crtfica).  Genre  de  la  dîœcie  dé- 
candric  et  de  la  famille  des  papayacées. 

Le  fruit  du  papayer  cultivé  {càrica  papaya] 
est  d*iin  jaune  orangé  un  peu  terne,  du  volume 
et  de  la  forme  d'un  petit  melon.  La  chair  de  ce 
fruit  est  jaunêtre,  d'une  saveur  douce  et  d'une 
odeur  aromatique  ;  on  le  mange  confit  au  su¬ 
cre  ou  au  vinaigre;  il  est  rafraîchissant  et  un 
peu  laxatif. 

Cci  arbre  croît  dans  les  régions  tropicales 
de  T  Amérique,  aux  Indes,  etc. 

(Vin  de),  Grèce.  Blanc,  3*  service; 
18  û  13  degrés. 

f^are-Élinc-elle^.  C'est  un  ingénieux 
appareil  qui  consiste  en  un  tablier  de  toile 
métallique,  qui  se  hausse  et  se  baisse  à  vo¬ 
lonté  devant  la  cheminée,  et  prévient  les  dé¬ 
plorables  accidents  auxquels  sont  exposés  les 
enfants  et  les  femmes  dont  les  vêtements 
sont  si  facilemetil  attirés  parle  courant  d'air; 


cet  appareil  active  le  t'eu  et  chasse  la  fumée. 
M.  Delacûur  en  est  Tin  veilleur. 

I*nrem*hyiiic.  On  donne  ce  nom  aux  tis¬ 
sus  des  organes  glanclnleux  des  animaux,  et 
aussi  à  la  substance  molle  et  pulpouse  des 
fruits,  des  feuilles  et  des  pétales  dans  les  vé- 
gélaiix. 

Ptirrait-Amoiir.  Liqueur  composée  d'al¬ 
cool,  de  zestes  de  cédrats  et  de  citrons,  de  gi¬ 
rofle,  d’eau  Cl  de  sucre. 

Cette  liqueur  est  légèrement  slimulaute,  il 
faut  en  user  modérément. 

Parmei^aii  (Fromage  de),  originaire  du 
Duché  de  Tarme  (Italie).  11  se  vend  sous  la 
forme  cTun  cylindre  pesant  30  kilos.  Sa  pâle, 
d'un  jaune  soufré,  est  sèche,  salée,  et  colorée 
avec  de  la  poudre  de  safran.  Sa  tabricatiou 
diffère  peu  de  celle  du  Gruyère;  mais  il  est 
soumis  â  une  température  moins  élevée*  En 
Italie,  on  le  sert  comme  fromage  de  dessert;  en 


Franco  il  n’esl  giiùre  employé  que  coiijointc- 
TTient  avec  le  fromage  de  Gniyôre  pouraccom- 
inodor  lo  macaroni,  les  chou x-fl cnrs  gratinés 
et  les  pâtes  d'Iialic,  ïîâpé  et  mêlé  an  ririiyére. 
il  sert  eucoroâ  assaisonner  divers  jiotages. 

Il  se  vend  2  fr.  îjD  c.  le  1/2  kilo. — Voy.  Fro- 
mage. 

On  donne  ee  nom  à  des 
raisins  secs  <|ue  I  on  préparer  Fronlignan. 

—  Voy.  GrenüdHle. 

(Seine).  Les  eaux  de  Passy  sont  très- 
tiehes  en  fer.  troj^  riches  mémo,  car  on  esl 
obligé,  avant  do  les  nieitre  en  l)outciIlo&.  de  les 
dépurer,  c'est-à-dire  de  les  laisser  déjjoser, 
dans  de  grandes  jarres,  une  (>arlie  do  leurs 
principes  fenugineux.  On  les  boit  aux  repas, 
coupées  avec  du  vin.  El  les  conviennent  pour  les 
digestions  lentes,  paresseuses,  surtout  chez  les 
sujets  déldlités,  (IKC.  Ja  mes,  Cukle  ans  ofa^ap.} 

[Cucurtnîa  diruUm).  31eloti 
d’eau  cultive  dans  les  pays  méridionaux.  Il  est 
d'un  vert  foncé  à  rextéricur,  |»oli,  marbré  à 
rintéiieur  d'un  beau  ronge,  aqueux,  sucré  et 
rarraichissarit-  U  est  assez  difficile  à  digérer.  Il 
coiivieiu  principalement  aux  jeunes  gens  et 
aux  estomacs  qui  fonctionnent  bien. 

Le  pastillage  embrasse  une 
foule  d’objets  susceptibles  de  plaire  par  leur 
variété,  leurs  formes  agréables  ei  piLLores- 
ques.  Noii-sculcmeiu  il  enfante  toute  espèce 
de  figures,  bonboïiuiùrcs,  bonbons  à  liqueur, 
à  tnarmclades,  petits  fruits,  animaux,  sur¬ 
prises,  etc.;  mais  on  lui  doit  les  tûèces  mon¬ 
tées,  les  plateaux  de  dessert,  les  ornements 
de  pâtisserie,  enfin  tout  ce  qui  lient  à  la  dé¬ 
coration  de  lalïle  dans  tous  les  genres;  ces 
productions  rentrent  dans  Tari  du  confiseur,  il 
faut  les  choisir  avec  grande  alleiition  et  s'as¬ 
surer  comment  les  couleurs  eu  ont  été  pré- 
piirée.s,  car  l’emploi  des  couleurs  minérales 
peut  déterminer  des  empoisonnements. 

l*a!i»linc.  Bonbon  diversemeiu  aromatisé; 
les  pastilles  de  citron  ei  d’orange  sont  trés- 
iafraîcbis&anLes  et  agréables;  celles  de  menthe 
sont  excitantes;  elles  conviennent  souvent, 
après  le  repas,  pour  activer  la  digestion:  mais, 
({uand  ou  en  almse,  elles  jirovoquent  la  toux 
et  irritent  Vestomac. 

Les  pastilles  de  Vichy  on  di'  Darcet  prises 
à  la  dose  de  trois  ou  de  six,  après  le  repas, 
dimhuiciU  les  aigreurs  el  facilitent  la  diges¬ 
tion.  Elles  cûnlicnnciîL  du  bi-carbonaie  de 
>oude,  du  sucre  et  de  la  goiîime  adraganl. 

Les  pastilles  sc  font  de  la  manière  la  plus 
simple»  el  leur  confection  peut  devenir  pour 
les  jours  de  pluie,  à  lacampague,  un  agréa- 
Ide  passe-temps,  il  ne  faut  qu'un  poêlon  et 
une  [jlaquc  de  marbre. 

Prenez  du  sucre,  réduisoz-le  en  j>oudrc  ot 
passez  an  tamis  au-dessus  de  votre  poêlon, 
ajûiiLcz  Teau  nécessaire  pour  faire  une  pâle 
consistante  ;  aromalisez  avec  resscnce  tiuiî  vous 
préférez,  la  rose,  la  violette,  la  menthe,  etc,; 
si  vous  voulez  les  colorer,  employez  le  safran 
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ou  l'orange  pour  Je  jaune,  Teau  de  rose,  le  Jus 
d'épinard,  mais  u’employoz  aucune  subslaurc 
minérale. 

Placez  le  poêlon,  qui  doit  être  à  bec,  sur  un 
feu  doux,  remuez  un  peu  pour  égaliser  la 
clialeur.  (Juand  les  bords  frémissent,  prenez 
le  ]ioèloii  de  la  main  gauche  et  lenez-lc  au- 
dessus  de  la  [daqne  de  marlirc  légèrement 
frottée  d'huile  d’olive;  faites  couler  la  pùlc 
dcveimc  liquide,  et  faites-en  des  gouttes  qui 
seront  des  pastilles.  Ou  peut  diviser,  si  l'on 
Youi»  cliaque  goutte,  au  moyen  d'une  aiguille 
à  tricoter  emmanché  d’un  bouchon  ;  l’habitude 
apprendra  hientôt  à  égaliser  les  gouttes;  au 
bout  de  doux  heures  on  enlève  les  pastilles  et 
on  les  met  sécher  â  l'air. 

On  peut  varier  les  pastilles  a  l’infini  en 
ajoutant  ù  la  pâte  du  jus  de  groseille»  de 
framboise,  de  cerise,  d’abriçot,  etc.  DesfîeTL 

l*»stolare1h^  Variété  de  poires  assez  sem¬ 
blables  au  rousseIeL  (Jette  poire,  dont  la  chair 
est  tendre,  beurrée,  non  piorreuse,  réussit  bien 
en  compotes;  on  s’en  sert  aussi  pour  garnir 
des  tourtes  et  des  flans.  Dessert, 

Pjilale  {Datalas),  Nom  vulgaire  de  la 
balaie  comestible. 

Les  bâtâtes  font  partie  du  genre  liseron,  de 
la  peniandrie  monogynie  el  de  la  famille  des 
convolvulacées.  Ce  sont  des  t>lantos  herbacées 
erigiiiaires.  [>our  la  plupart,  de  T  Amérique. 
Parmi  les  espèces,  nous  citerons  la  haiate 
eomesüble  {fc-nfahinS  cdulis,  convôhmluH  batatns], 
originaire  de  l  Inde,  cultivée  aujourd'hui  dans 
presque  toutes  régions  iiUcrtropicales,  et 
dont  la  racinCn  féculente  et  sucrée,  fournit  un 
aliment  sain  cl  abondant  aux  babitants  des 
contrées  oh  cr#ît  cette  plante. 

Depuis  plusieurs  années,  on  avait  fait  de 
nombreux  essais  potrr  naturaliser  la  balaie  en 
France;  ces  cs!^îs,  restés  longtemps  infruc- 
UiGLix,  sont  Emfin  arrivés  â  des  résidais  décisifs 
et  qui  promettent  de  nombreux  avantages 
pour  réf/onomic  domestique. 

La  couleur  de  la  racine  tuberculeuse  de  la 
balatc  varie  selon  les  variétés  :  il  v  en  a  de 

b- 

rouges,  de  violacées,  de  jaunes»  de  blanclies; 
l'imo  de  res  dernières  est  désignée  sous  le  nom 
de  batate-igname;  die  donne  des  tubercules 
dont  le  poids  atteint  jusqu’à  4  kilogrammes. 
L’habitude  que  l'on  a.  dans  les  provinces  mé¬ 
ridionales,  de  désigner  les  pommes  de  terre 
sons  le  nom  de  balatc,  a  valu  à  la  balaie 
pro])renient  dite  le  nom  vulgaire  de  ivalaie 
douce. 

Les  patates  eonêbluent  un  aliment  sain, 
nourrissant  et  agréable  ;  on  leur  reprodie  seu¬ 
lement  ieur  saveur  sucrée j  qui  s’acGonimode 
mal  avec  beaucoup  des  préparations  culinaires 
qu'oii  pourrait  faire  subir  à  ces  tubercules.  Il 
est  vrai  que  ce  défaut  peut  être  modifié  cl  de¬ 
venir  même  un  avantage  suivant  les  circon¬ 
stances.  Les  patates  se  digèrent  facilement  et 
conviennent  aux  convalescents. 

On  récolte  les  patates  dans  le  courant  de  mal 
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ou  clans  les  prcmin^rs  jours  de  juin  jüsqu*eii  oc¬ 
tobre  ;  leur  conservation  esldilficileet  demande 
lïeaucoup  de  niénagcmeiii  ;  les  variéLés  les 
meineures  et  les  plus  recherchées  sont  la  pa- 
laie-igname,  grosse;  ia  violellc  à  grasses  ra¬ 
cines,  de  tacile  conservation;  et  la  patate  de 
Waad,  blanche,  volumineuse,  excellente  et 
do  conservation  facile  ;  il  y  a  encore  la  rouge 
et  la  blanche  de  ^lalaga  ;  la  rouge  et  la  blanche 
de  Paris:  la  jaune  cl  la  rose  Robert, 
l^atjitcM  -.Beignets  de),  Lavées  et  ratisse?, 
des  patates,  eoupex-les  de  la  longueur  tpic 
Ton  donne  aux  salsifis;  failcs-Ies  Irernper  pen¬ 
dant  une  demi-heure  dans  reau-de-vie  avec 
de  l'écorce  de  citron;  égouttcîi-lcs,  trcnipez- 
les  dans  une  pâte  i  beignets,  faites-les  frire, 
et  quand  ils  sont  de  belle  couleur,  servesî-Ies 
saupoudrés  de  sucre,  E^itremets.  ^ 
l^atates  At^  rnuniRiî.  Après  les  avoir  fait 
cuire  à  la  vapeur  et  les  avoir  débarrassées  de 
leur  euveioppe ,  coupez  en  morceaux  vos  pa¬ 
tates,  et  sautez-les  dans  une  casserole  avec  un 
peu  de  sel  et  un  Ijon  morceuu  de  beurre,  — 
EiUremeis. 

I^alafosi  EN  FRANGIPANE.  Failcsdcs  cuire 
comme  il  est  dit  précédemment;  mettez  dans 
nn  mortier  vos  patates;  quand  elles  sont  bien 
pilées,  meUez-les  dans  un  vase  et  ajoniez-y  un 
peu  do  sel,  du  citron  râpé,  un  peu  de  beiHTe, 
quelques  œufs  entiers,  plusieurs  macarons 
amers  pulvérisés,  du  sucre;  faites  cuire  et 
employez  cette  [^réparation  comme  la  ITangi- 
pane,  pour  des  cnl remets  de  pâtisserie, 

I*àt4?.  En  terme  gastronomique,  on  donne 
ce  nom  â  une  substance  hétérogène,  de  con^ 
sistanco  plus  ou  moins  mollc/et  composée, 
dans  la  plupart  des  cas,  de  farine,  d'eau,  de 
lïcurro,  cfanifs,  etc,,  ,suivant  l'espèce, 

Il  y  a  jïlusieurs  espèces  de  pâtes,  nous 
allons  parler  des  principales  r 
Vàte  A  uaiocïïE,  — V^oy-  l'article  Brioche. 
Pille  A  BISCUITS,  —  Voy*  rarticlc  Bimiiis. 
(Pour  les  pâtes  Q  madeleines,  â  talmouses, 
â  babas,  â  meringues,  etc.,  etc.  —  Voy,  ces 
différents  arüdes.] 

Pùlo  A  DRESSE  B  (ceite  pâte  sert  pour  les 
pâtés  froids).  Mettez  sur  le  tour  â  pâte  l  kilog. 
500  grammes  de  belle  farine  tamisée  ;  faites 
au  milieu  un  trou  ou  fontaine  cl  mettez^y 
quatre  jaunes  d’œufs,  30  grammes  de  sel 
lin,  025  grammes  de  bon  beurre  frais,  que 
vous  pétrirez  avec  les  mains,  si  c'est  en  hiver; 
vous  ajouterez  un  verre  d'eau  froide  ou  tiède, 
dans  cette  monie  saison  seulement;  mélangez 
jieu  â  peu  le  tout,  pétrissez  le  bien,  ramassant 
la  pâte  et  l'aplatissant  avec  la  paume  des 
mains,  Quand  la  pâle  est  bien  faite,  rcnnissez- 
la,  en  saupoudrant  le  tout  avec  de  la  farine, 
de  manière  à  en  former  nn  seul  nmicnau  (cer¬ 
tains  conseillent  de  la  partager  en  quatre 
morceaux  qu'on  remanie  séparément  et  qu'on 
rassemble  les  uns  au-dessus  des  autres);  quoi 
qu'il  en  soit,  ensemble  ou  séparée,  envelop¬ 
pez  voire  pâte  dans  un  linge  humide,  pendant 


une  demi-heure  avant  de  vous  en  servir,  afin 
qu'elle  puisse  se  reposer.  Un  dodécnlitre  de 
farine  doit  fournir  2  kilog.  environ  de  cette 


PAto  A  DRESSER  (ccltc  pâte  sert  pour  les 
pâlés  chauds,  les  llans,  etc.}.  Cette  pâle  se 
fait  comme  la  précédente  ;  mais  elle  varie  dans 
ses  proportions;  ainsi,  pour  un  litre  do  farine 
vous  mettez  186  grammes  de  beurre,  deux 
jaunes  d'œufs,  8  grammes  de  sel  fin  et  un 
quart  de  verre  d’eau;  vous  la  travaillez  aussi 
un  peu  plus  longleinps  que  la  première, 

La  prhe  à  foncer  fine,  qui  n'est  qu'une  va¬ 
riété  do  h  pâte  à  dresser,  et  qui  sert  â  faire 
le  fond  de  certaines  pâtisseries,  ainsi  qu'à 
monter  les  Iourtes  d’cnirée  et  d'enlremets, 
exige  plus  de  beurre  que  la  précécienle,  et 
celle  qui  sert  pour  timbales,  etc-,  doit  être 
encore  plus  grasse. 

Celte  sorlc  de  pâle  est  généralement  d’assez 
difficile  digestion*. 

l^ali^  A  ÉCHAUDÉS,  Prenez  trois  litres  de 
belle  farine  tamisée  ;  faites  la  fontaine  ;  mettez 
dedans  Ci)  grammes  de  sel  blanc,  vingt-un 
œufs,  500  g  ranimes  de  bon  beurre  et  un  verre 
d'eau  ;  maniez  ces  diverses  subslanccs  afin 
de  les  bien  mêler;  pélrissez,  rassemblez  votre 
pâte;  coupez-Ia  eU'  parties,  jetez-la  sur  le 
tour,  travail lez-!a  bien  ;  donnez-lui  un  pre¬ 
mier  lotir;  puis  ramassez-la  de  nouveau,  re- 
couficz-la  et  donnez  lui  cinq  à  six  tours  de 
suite  :  pour  la  finir  vous  la  couperez  bien  et 
la  ramasserez;  mettez-la  sur  une  planche  saii- 
pondrée  de  farine  ;  vous  1  aplatirez  et  la  laisse¬ 
rez  ainsi  passer  la  nuit  (quand  on  ne  veut  pas 
faire  cette  pâte  la  veille,  trois  heures  de  repos 
suffisent  â  la  rigueur)* 

Le  lendemain,  après  avoir  saupoudré  votre 
table  dû  farine,  coupez  la  pâte  par  bandes 
que  vous  roulerez;  faites  vos  échaudés  de  la 
grosseur  que  vous  jugerez  convenable;  sau- 
[)OUtircz  de  farine  un  [ilafond  cl  posez  vos 
échaudés  dessus;  puis  jctez-les  dans  l’eau 
bouillaïue,  laissez-les  bien  s'échauder,  en  ayant 
soin  que  l'eaiî  ne  bouille  pas,  ce  que  vous 
obtiendrez  en  y  jetant  de  lemps  en  temps 
un  peu  d'eau  froide  ;  retirez-les  de  l'eau  quand 
vous  les  sentirez  fermes  au  loucher  cl  les 
mettez  dans  un  seau  d'eau  fraîche  que  vous 
renouveilerez;  laissezdcs  ainsi  deux  heures; 
atjrès  ce  temps  déposez-les  sur  un  plafond, 
écartés  entre  eux,  puis  mettezdes  au  four. 
Cettü  pâte  esl  la  plus  légère  de  toulcs  et  se 
digère  très-bien.  Elle  convient  aux  couvai  es- 
cents  et  aux  eslomacs  délicals. 

A  NoTinnns*  Faites  une  fontaine  au 
milieu  d'un  demi-litre  de  farine;  iiieüez-y  un 
peu  de  sel,  trois  ou  ((iiatre  œufs,  gros  comme 
une  noix  de  bon  beurre  et  un  peti  d'eau;  laites 
une  pâle  très-lcrme,  donnezdm  un  tour  ou 
deux  ;  faites-en  quatre  portions  ipie  vous  abais¬ 
serez  le  plus  possible;  coupez  chaque  porlion 
en  bandes  de  4  centimètres  environ  ;  sanpoii- 
drez  légèrement  de  farine;  et  taillez  claïqiie 
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hatidü  ou  tilob  ininoes  ei  égaux,  litendez,  pen- 
liant  une  lieure  ou  deux,  ces  filcis  sur  du 
[>ajner;  soulevcz-Ies  im  pou  aliri  qu'ils  puis¬ 
sent  bien  séciier;  poehez-ies  à  reuii  bouillaïuo 
salée;  laissez-les  bouillir  sept  à  huit  nùniiles; 
écuiiiezdcseL  les  nietiez  égoutter  sur  un  tamis. 

IVlle  URISÙR  UUMI-fELtLLETlÎK.  ApPÔS 

avoir  tamisé  un  litre  de  farine  et  avoir  formé 
la  fontaine;  mettez  dedans  312  grammes  de 
beurre  fin,  deux  miits,  8  grammes  de  sel  blanc, 
un  demi-verre  d’eau;  procédez  pour  [a  dé¬ 
trempe  et  le  ]iétrissagc  connne  il  a  été  indiqué 
plus  haut;  seulcnieiu  la  pâte  brisée  doit  être 
uii  peu  plus  ferme  que  celle  du  feuilletage; 
vous  lui  doiiiierez  quatre  tours,  vous  la  luis- 
serez  reposer  et  vous  la  couvrirez  d'un  linge 
pour  que  l’air  ne  l’attaque  pas.  Cette  jiate  est 
un  pou  plus  lourde  que  la  pâte  à  feuilletage. 
Au  reste,  toutes  les  putes  sont  plus  ou  moins 
indigestes,  surtout  t|uand  elles  ont  été  niai 
apprêtées,  mal  levées  et  inconi]déLemDntcuiles. 

Vàie  d'anchois.  C’est  une  espèce  de  beurre 
onctueux  qui  s  éteud  et  se  flélayc  facilement. 
11  est  de  couleur  acajou  et  possède  parfaite¬ 
ment  l’aromc  et  la  saveur  de  l'anchois.  Celui 
préparé  à  Paris,  par  M.  Osborn,  ne  contient 
que  ranchois  pur  dont  on  a  préalablement 
séparé  la  peau,  les  arêtes,  etc, 

II  remidacc  (>arf:uiemeiit  ranchois  dans  tous 
les  mets  cl  dans  toutes  les  sauces  où  ce  pois- 
son  doit  être  employé. 

Quelques  personnes  étendent  cette  pâte  sur 
du  pain  beurré  et  obiieiiiicut  ainsi  d'excellents 
saiulwiehs.  Elle  est  digestive,  et  se  vend  en  [mis 
de  2  fr.  et  l  fr*  23  c. — Vov.  Pûtes  anglaises. 

OKI  ICE,  Pétrissez  de  la  rnaniLTc 
ordinaire  uii  lîlie  de  farine,  gros  comme  une 
noix  de  beurre,  373  "ranimes  de  sucre  en 
poudre,  deux  Lcufs,  une  cuillerée  ù  café  d'eau 
de  deurs  d'oranger  et  un  jicii  de  sel  ;  qtianrj 
vous  voudrez  vous  servir  de  cette  pâte,  i[ui 
sert  ordinairement  à  faire  les  plafonds  des 
inaisonnetles.  diuuniièrcs,  rochers,  etc.,  et 
des  croquantes  découpées,  vous  aurez  soin  de 
légèrement  beuiTcr  les  moules,  et  vous  ferez 
eu  UC  à  four  très-doux.  Cette  pâte  est  assez 
légère  et  do  digestion  peu  difticilc, 

Kàle  lEUïLLETÊE  OC  FEU  LL  ETA  GE  ,  VoUS 

mettez  sur  le  tour  un  litre  de  fleur  de  farine 
tamisée  ;  vous  faites  une  fontaine  et  vous  met“ 
tcz  dedans  deux  jaunes  d'œufs,  gros  comme 
une  noix  de  beurre  frais,  un  verre  d'eau  et  K 
grammes  de  sel  hiaiie.  Iféirempez  et  travaillez 
la  pile  ]ïcndant  quelques  minutes;  elle  doit  être 
lisse  et  douce  au  toucher.  Vous  la  couvrez 
alors  d'uu  linge  et  la  laissez  rei>oser  une  demi- 
heure  environ.  Au  bout  de  ce  temps,  vous  sau¬ 
poudrez  légèrement  de  farine  la  place  de  votre 
tour  où  vous  devez  étendre  la  pùte.  Promonez 
!e  rouleau  sur  toute  la  surface  de  la  pâte  jus¬ 
qu'à  ce  qu  elle  soit  aplatie  (répaissenr  varia¬ 
ble;  im  cet  état,  die  prend  le  nom  d'aJ^nme. 

Lorsque  votre  ])âte  est  aljais&ét3  jusqu’à  n’avoir 
plu^^  que  13  à  U  milliinèlres  d'épaisseur,  vous 


prenez  de  330  à  500  grammes  de  bon  beurre 
frais,  que  vous  manierez,  s'il  est  trop  ferme, 
et  ([UC  vous  mettrez  rafraîchir,  s’il  est  trop 
mou;  vous  étendrez  ce  hearre,  par  petits  frag¬ 
ments,  sur  toute  la  surface  de  la  pâte  qiu' 
vous  replierez  sur  die-même  et  à  laquelle 
vous  donnerez  un  premier  tour,  c’esbà-dirc 
que  vous  la  replierez  trois  fois  sur  elle-même  et 
([lie  vous  la  ramènerez  devant  vous  en  lui 
faisant  faire  un  quart  de  tour;  dcïniiez  un 
second  tour,  ce  qui  signilic  de  recommencer 
l'opération,  et  laissez  reposer  la  pâte  un  quart 
d’heure;  ce  temps  écoulé,  redonnnez  de  trois 
à  cinq  tours  à  la  pâte  et  servez  vous-en  quel- 
(jiics  minutes  après.  En  généra^  plus  il  y  aura 
de  beurre  dans  la  pâte,  et  plus  vous  lui 'don¬ 
nerez  de  tours.  Vous  aurez  soin,  à  chaque 
lotir  clonné  à  la  pâte,  de  la  saupoudrer  très- 
légèrement  de  farine. 

Cette  pâte  sert  à  toute  espece  de  feuille* 
tages;  die  se  digère  jilus  faciîement  (|iie  l’au- 
ire.  suri  ou  t  quand  olh^  iVest  pas  trop  grasse. 

P/iU*  ROYALE.  Ayez  une  casserole  et  met¬ 
tez  dedans  deux  verrées  d'eau  tiltrée,  123 
grammes  de  lieurre  frais  et  autant  de  sucre, 
line  jdncée  de  sel,  et  l'écorce  coupée  menu  d’un 
citron;  lorsque  le  tout  est  en  ébullition,  met¬ 
tez  la  casserole  sur  le  bord  du  fourneau,  en¬ 
levez  le  zeste  de  citron  et  ajoutez  de  la  farine 
en  quantité  suffisante  pour  la  quantité  d’caii  ; 
remettez  la  casserole  sur  le  t'ciu  et  remuez 
sans  cesser  pendant  cinq  minutes.  Quand  vous 
voyez  que  la  jiàte  se  détache  de  la  casserole, 
vous  jugez  qu'cîlc  est  à  son  point  ;  alors  vous 
la  changez  de  vase,  vous  la  laissez  n^froidir  ; 
puis  vous  y  incorpoœz  deux  leufs.  Cette  pâte 
sert  pour  différents  gâteaux  et  pour  tous  les 
petits  entremels. 

liâtes  D'AïïiitüüT.  Clermont.  —  \  oy.  Abri¬ 
cot. 

d'îtvlii:.  Parmi  les  pâtes  d’ Italie,  le 
vermicelle  est  la  plus  usitée.  t)n  le  sert  en  po¬ 
tage,  soit  eu  gras,  soit  en  maigre.  Matelas 
d’une  volatile  bouillie,  et  mouillé  d’un  bon  Jus 
dégraissé,  il  prend  le  nom  de  nouilles  : 
c’est  un  ragoût  aussi  sain  que  distingué.  Les 
Lasagtics  ne  se  servent  guère  qu'en  [ïotage, 
soit  an  gras,  soit  au  maigre,  avec  du  Parmesan 
râpé.  Quant  uiix  niaearoiiis,  qui  doivent,  en 
France,  toute  leur  répuLalion  à  Arlequin,  et 
qui  ii'ool  fait  qii ïiii  saut  du  théâtre  italien 
sur  nos  meilleures  tables,  c’est  un  oniremets 
nutritif  e!  des  meilleurs:  mais  il  ne  faut  y 
épargner  ni  le  bourre,  ni  1(3  fromage.  Cepen¬ 
dant.  lorsqu'on  veut  aller  à  l'économie,  ou 
peiil  mettre  moitié  Gruyère  et  moi  lié  Parme¬ 
san:  les  gourmands  les  plus  subtils  j)eiïvent 
seuls  s7ui  apercevoir.  L’esseiUioI  est  de  lui 
faire  prendre,  sous  le  four  de  ('ampagnej  une 
belle  couleur  dorée  ;  avec  un  peu  iTattentioii 
et  (riiabilude,  cela  u'esl  pas  dilticile. 

IVilé.  Un  fait  des  i>âlés  de  veau,  de  jam- 
bou,  de  volaille,  de  gibier,  de  poisson,  de  foies 
gras.  Hi .  C.eux  de  veau,  de  jambon,  de  foies 
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{jras,  sont  les  plus  iiidigesLcs  ;  ceux  fie  vülaillcsj 
de  gibier,  de  poisson,  le  sont  moins.  Les  esto¬ 
macs  robustes,  les  personnes  en  bonne  santé, 
s’en  accommodent  autant  qu’elles  n'(?n  font 
pas  excès;  mais  ies  estomacs  faibles  et  délicats, 
les  personnes  qui  relèvent  de  maladie,  les 
vieillards,  etc.,  doivent  s’abstenir  d’en  manger. 

Il  y  a  deu.x  sortes  de  pâtés  :  les  pâtés  froids 
et  les  pilés  chauds. 

Manière  de  faire  les  pâtés  froids.  Prene/-  de 
la  pâte  à  dresseï'  pour  pâtés  froids  ;  séparez- 
ert  la  moitié  de  la  quantité  nécessaire  à  la  to¬ 
talité  du  pâté;  arrondissez  celte  pâte  sur  la 
table  en  la  rouJant  avec  les  mains;  avec  le 
rouleau  formez-en  une  abaisse  d’un  demi- 
doigt  (répaisscur,  et  poscz-la  sur  une  feuille 
de  papier  beurre  ;  mettez  sur  rabaisse  la  viande, 
le  gibier  ou  le  poisson,  serrez  bien  ;  assaison¬ 
nez  de  sel  blanc  et  d'épices  fines  ;  couvrez  de 
bardes  de  lard  et  de  beurre  par-dessus;  cou¬ 
ronnez  le  tout  avec  une  lame  de  pale  presque 
aussi  épaisse  que  rabaisse;  mouillez,  afin 
qu^elles  puissent  adhérer,  les  parties  de  la  pâte 
qui  doivent  se  rejoindre,  unissez  le  tout  avec 
les  doigts  ;  retrempez  dans  l'eau  le  doroirpour 
mouiller  tout  le  dessus  du  pâté;  relevez  en¬ 
suite  la  pâte  qui  dépasse  et  imissez-la  rapide- 
ment  et  sans  trop  appuyer.  Le  pâté  ainsi  pré- 
]}aré,  faites,  sur  le  milieu  du  dessus,  un  trou 
dans  lequel  vous  introduisez  une  carte  roulée 
ou  un  petit  tuyau  de  pâle  pour  empêcher  le 
trou  de  sc  refermer  en  cuisant;  dorez  tout  le 
pâté,  par  deux  lois,  avec  de  rœuî' (blanc  et 
jaune)  battu ,  et  au  moment  de  le  faire  cuire  au 
four,  introduisez  par  le  trou,  deux  cuillerées 
d’eau-de-vîe.  Quand  le  pâté  est  cuit  â  point, 
faites-le  refroidir,  et  boucliez  le  trou  avec  un 
peu  de  pâte  crue. 

La  noix  de  veau,  les  perdrix,  les  bécasses, 
les  cailles,  les  grives,  les  poulardes,  les  cbii- 
pons,  les  chairs  désossées  de  dindons,  les 
îîlets  de  lièvre,  etc.,  garnis  de  veau  et  de  jam¬ 
bon,  font  des  excellents  pâtés.  On  vide  les 
bêles  que  Ton  doit  laisser  entières;  ou  les  fait 
revenir  sur  la  braise  et  on  les  pique  avec  du 
gros  lard  assaisonné  de  sel  blanc,  d’équees 
fines,  de  persil  et  de  ciboules  hachés.  Quant  â 
la  venaison  et  au  veau,  on  ne  les  fait  pas  re¬ 
venir  sur  la  braise,  mais  on  les  pique  comme 
les  autres.  Couvrir  toujours  les  viandes  prépa¬ 
rées  avec  des  l>ardes  de  lard. 

Les  pâtés  froids  se  servent  à  l'eutremets. 

Les  pâtés  les  plus  renommés  sont  ceux  de 
j>erdreaux  rouges,  de  Pérùfueujt  ;  en  teriine, 
de  Nérac;  de  venaison,  du  Béarn;  tLorlolans, 
fie  ^jascogite  ;  de  merles  de  Corse,  d'Ajaccio;  de 
palombes,  des  Pyrénées;  de  foies  de  canards, 
de  Toulouse;  de  foies  d’oies,  de  Strasbourg; 
de  lièvres,  de  rouges-gorges  et  des  qualrc- 
gibiers,  de  les  iiâtés  Je  foies  gras 

CL  d’alouettes  désossées;  de  guignards,  de 
Beaugency\  de  cailles  farcies,  o'Orlémis:  de- 
canards  ,  dhimi^îî^  ;  de  canetons ,  eu  croûte  de 
seigle,  de  bécasses,  de  Bonhgne-sîtr-Mer:  de 


mauviLHtes,  de  Pilhivicrs;  de  pluviers  dorés,  de 
Jfoai/wÊi;  deshécasscaux  Qlhécols^d’ Abbeville; 
de  veau,  de  Houen  ;  de  jambon,  de  Thomas, 
de  Le  Sage,  <le  Cîuerbois,  â  Paris;  de  noix  de 
jambon,  de  Chevet,  â  Paris:  de  gibier,  de  pou¬ 
lardes,  de  CorccIIet,  â  Paris  ;  d'e  dindonneaux 
désossés,  de  Lgou  ;  de  faisans,  de  Bohèmù  ; 
d’abats  (le  porc  frais,  de  /icitrts;  de  filets  <le 
biche,  ilii  Palatlnat:  de  jambon  d’ours,  du 
Tyrol  ;  d’esturgeon,  de^îural,  à  Porl-Vendres; 
de  ihori  aux  truf  fes,  de  Marseiile  ;  de  lamproie 
aux  truffes,  de  Srfwmw;  de  saumon  frais. 
d’/byoK  ;  do  sarcelles  piquées  d’anguilte;  d'an¬ 
guilles  fumées  et  de  marrons  du  Lac  ;  de  mer¬ 
luche  de  Miquelon  ;  de  sterlets  du  Danube. 

(Nous  nous  abstenons  de  parler  des  proprié¬ 
tés  de  eus  diverses  substances  ;  ou  les  trou¬ 
vera  ù  leurs  lettres  respectives.) 

en  AUD  a  la  finaxcièue.  Après  avoir 
procédé  à  la  confeciioïi  de  la  croûte  comme  il 
est  dit  çi-des'sus,  remplissez  voire  pâté  de  IV 
rinc  et  le  mettez  au  four  ;  quand  il  est  cuit  et 
de  belle  couleur,  ôtez  la  îaritie  et  la  mie  qui 
remplissent  la  cavité  du  pâté  et  remplacez-les 
par  un  ragoût  â  la  fmancière  Enifée.  — Vov. 
ce  müi^ 

Pair  mi  AUD  DK  GODIVEAU.  Avcc  de  Id  pâte 
â  dresser  le  chaud  formez  un  pâté  de  forme 
gracieuse,  de  douze  â  quinze  centimètres  de 
hauteur;  mettez  dans  le  fond  un  peu  de  farce  â 
godiveau  (voy.  ce  h  quelques  cliam- 
[uguuns  passés  au  beurre,  des  fonds  d'arlichauts 
coupés  ai  morceaux,  et  enfin  des  quenelles  rou¬ 
lées  en  andouilleltes  et  confectionnées  avec  cette 
même  farce;  couvrez  le  pâté  avec  une  seconde 
abaisse  que  vous  soudez  avec  le  corps  du  pâté 
en  mouillant  les  bords  avec  ledoroir;  dorez-lc 
â  l'nnif  CL  metiez-lü  au  four;  (|uand  il  est  cuit 
ouvrez -le,  et  versez  sur  le  tout  une  bonne  es¬ 
pagnole  réduite.  Ce  pâté  n'est  pas  de  très-facile 
digestion,  surtout  pour  les  estomacs  qui  ne  sont 
pas  robustes,  Entrée. 

Psiié  CFfAuo  DE  SA  U  MOX.  A]irès  avoir  pré¬ 
paré  votre  croûte,  sinvant  TusagG  pour  ces 
sortes  de  mets,  piquez,  avec  des  anchois  des¬ 
salés  et  taillés  en  lardons,  des  tranches  de 
saumon  frais  que  vous  ferez  revenir  dans  le 
beurre  avec  addition  de  sel.  poivre,  fines  her¬ 
bes  bien  hachées  ;  mettez  le  tout  dans  votre 
pâté,  couvrez-le,  dorcz-le  et  le  faites  cuire  de 
belle  couleur;  lorsque  la  cuisson  sera  opérée, 
ôtez  le  couvercle  de  votre  pâté  et  versez  de¬ 
dans  un  coulis  lait  avec  du  courl-bouillûu  au¬ 
quel  vous  ajouterez  échalollcs  et  persil  tmeUés, 
et  que  vous  lierez,  après  quelques  inslanis 
d'éballition,  avec  un  l)on  morceau  de  beurre 
manié  de  farine. 

Il  est  dhisage  dans  les  maisons  riclies  Je 
servir  les  pâtés  chauds  découverts  et  garnis 
par-dessus  de  belles  écrevisses.  Entrée. 

dVilü CETTE?.  Flambez,  épluchez  et 
fendez  par  le  dos  huit  douzaines  de  mau¬ 
viettes;  ôtez  tout  ce  qiFclles  oiit  dans  le  corps  ; 
séparez  le  gésier:  hachez  les  intestins;  pilez- 


IcH  avec  du  lard  rAp^  et  des  tiaea  herbes;  rem¬ 
plissez  vos  mauvieUes  de  celle  liirce;  assaison- 
uez  vos  mauvielies  eu  les  rangeant;  hardez-les 
avec  du  lard,  si  vous  voulez;  mettez  dessus 
nue  couronne  de  beurre j  deux  ou  trois  demi- 
fenillçs  de  laurier  et  un  peu  de  fines  dpîces; 
couvrez  le  lotif  de  votre  seconde  abaisse  ;  dres¬ 
sez  voire  pAté,  carre  ou  rond  ;  faites-le  cuire 
deux  heures  et  demie;  laissez  refroidir,  et 


senez. 


Les  pât^s  des  autres  petits  oiseaux  se  pré¬ 
parent  de  même.  EnlVée. 

IVité  UK  CITASSE.  Ce  pâté  compose  de  gi- 
Ider  ou  de  volaille  tnilfée  est  Irés-reclicrché; 
de  septembre  ii  nvrih  il  se  Irunsporic  et  sc 
garde  facilemenL 

Pàl^  UE  CHASSE  UE  CvREMi:.  C'csl  un 


f^xcelletu  pâté  composé  de  blancs  do  dimle  de 
l'érîgueux,  de  clinir  de  perdreau  rouge,  de 
irnlTos,  de  hachis  lin  et  de  gelée;  il  se  sert  au 
second  service  et  figure  en  soiivcram  aux  dé- 
jeuiiers  fins,  aux  ambigiiSj  aux  bulfcLs  de  bah 
Le  prix  varie  de  20  à  100  fr.  Enlnk\  —  Yoy* 
ihüvhonneux. 

(Pour  tontes  les  antres  sortes  de  pâtisserie, 
voyez  les  différents  articles,  i[iii  en  Iraitcn!,  h 
chacune  des  letlres  respectives,) 

EN  TERMINE.  AvCZ  UllO  tCnillC  do 
porcelaine  ou  de  faïence  dont  le  couvercle  soit 
percé  rrun  trou;  remplissez  la  terrine  avec  la 
préparation  que  vous  aurez  choisie  f)Our  votre 
pAté;  luiez  le  couvercle  avec  de  la  pale  et 
mettez  la  terrine  au  fnur.  Enlrée. 

PAté  en  TiMUALii.  rrarnissez  le  fond  et  les 
]uirois  d  une  casserole  avec  de  Ui  pale  a  <]rcs- 
ser  le  chaud,  de  sept  à  huit  millimètres  d’épais¬ 
seur;  niettcz  dedans  le  ragoût  que  vous  vou¬ 
drez  servir  ,  couvrez^le  avec  une  seconde 
abaisse  que  vous  souderez  au  reste  du  pâté  ; 
meuez  la  casserole  sur  do  la  cendre  chaude 
avec  du  feu  sur  le  couvercle;  puis,  quand  la 
pâle  est  sufiîsatnmciil  colorée,  renversez  le 
pAlé  sur  un  plat,  ouvrez  en  entier  le  dessus  cl 
versez  une  sauce  aiiproprifie  au  ragoût.  Entnk*. 

A  LA  RocRGEQtsi:  [Petits),  Prenez  de 
la  ]uUe  à  feiulletage,  faitcs-cn  des  abaisses,  que 
vous  couperez,  avec  iin  Cüiqie-pnio,  do  la  gran¬ 
deur  que  vous  voudrez;  posoz-les  sur  im  pla¬ 
fond  ;  mettez  au  mil  lieu  de  ces  aliàisst^s  gros 
comme  une  petite  noix  (plus  on  moins)  d  une 
farce  qiiolconque,  grasse  ou  maigre  [voy.  que¬ 
nelle);  retaites  de  nouvelles  abaisses  do  feuil¬ 
letage  ;  couvrez'On  la  quenelle  et  la  première 
abaisse  ;  le  diamètre  doit  être  le  même  partout; 
appuyez  un  peu  sui  vos  petits  jïAtés,  dorez-Ies  ; 
un  quart  iPhcure  de  cuisson  leursutfit  ;  servez- 
les  en  sorUint  du  four,  Ces  petits  pâtés  se  di¬ 
gèrent  assez  bien;  cependant  certains  estomacs 
faibles  ne  s’en  accommodent  pas  ;  ils  ne  con- 
vienneutpas  non  plus  A  des  convalescents,  if  ors- 
(rœuvre, 

AT  JE, s  (Petits)*  Faites,  avec  de  la 
jjâtr  linc;  à  ibneer.  une  aliaisse,  dont  vous  fon¬ 
cerez  des  moules  àdarioles:  remplissez- 


les  d’une  farce  grasse  ou  maigre;  couvrez-lcs 
avec  îles  abaisses  de  fenillelago  ,  taillées  an 
coupe-pùlc  goudronné,  de  grandeur  convena¬ 
ble;  dorez  les  couvercles  ;  inellezau  four \os 
[îctits  pâtés.  Ouand  ils  sont  cuits,  enlevez  les 
couvercles*  ciselez  votre  farce  ;  relirez  les  pe¬ 
tits  jiâlés  des  moules  oi  versez  dessus  une 
bonne  espagnole  réduite.  Mêmes  propriétés 
que  les  précédents,  iiors-d^ Œuvre. 

Manière  de  les  préparera  o\is^ 
prenez  de  la  pùie  A  dresser  le  chaud;  vous  en 
formez  un  pAlé  ijiic  vous  remplissez  trime 
préparation  a  voiie  ciioix:  vous  la  couvrez  de 
})ardcs  de  lard  sons  lesquelles  vous  aurez  mis 
deux  feuilles  de  laurier;  vous  couvrez  votre 
juVté  avec  une  seconde  abaisse  de  pâte  A  dres¬ 
ser:  vous  décorez  votre  pAlé,  vous  le  dorez  et 
vous  le  mettez  au  four;  aussitôt  que  le  dessus 
est  un  peu  coloré,  vous  le  coupez  tout  autour 
à  sept  ou  huit  millimèlrcs  du  bord  ;  environ¬ 
nez  le  pAté  de  feuilles  de  papier  retenues  jiar 
une  brochclie.  Hiiand  la  cuisson  est  effectuée, 
enlevez  le  papier,  le  dessus  du  pâté,  les  bardes 
de  lard  et  le  laurier;  dégraissez-le,  versez  sur 
la  garniture  une  sauce  appropriée  et  servez 
très-chaud.  Entrée. 

UE  LEni:\n:s.  Ce  mets,  jiendant  les 
rigueurs  du  carême,  est  une  excellente  res¬ 
source  pour  les  niait resscs  de  maison,  Les  pe¬ 
tits  pois,  Icsjcunes  fèves  de  marais,  les  carottes 
iiaîssantcsj  les  haricots  verts  dans  tonte  leur 
tendreté,  soit  frais,  soit  conservés,  peuvent  se 
dessiner  en  ctmiparlimenls  dans  une  belle 
croûte  de  pâtisserie,  et  présenieut  un  mets 
d’uiitant  [dus  savoureux  ijuc  la  crème  qui  fait 
la  base  de  leur  assaisonnemeirl  luljréflc  agréa¬ 
blement  le  palais.  ïéestun  mets  sain,  nourris¬ 
sant,  et  qui  s’accorde  parfaitement  avec  tous 
les  estomacs  valides.  Entrée. 

OE  TIJON  AC  MAir.RE.  C'CSL  Ull  ITlCtS 

fort  recherché  dans  le  carême. 

IVitOîÇ  A  LA  REINE  (Pctils)*  l'aitcs  des 
abaisses  de  pAte  A  fenil lelage,  de  moins  dhin 
centimètre  d'épaisseur,  et  à  laquelle  vous  au¬ 
rez  donné  cinq  tours  ;  eoupez-les  de  la  gros¬ 
seur  d’une  bouchée;  déimsez-les  sur  un  pla¬ 
fond,  dorez4cs,  couvrez-ies  et  les  mettez  au 
four;  quand  ils  sont  cuits,  ôtcz-cu  les  couver¬ 
cles,  creusez^Ies  en  enlevaul  une  bonne  partie 
de  là  mie,  et  les  remplissez  d’un  ragoût  fait 
avec  des  blancs  de  volaille  liaebés  très-fin  et 
mélangés  avec  ime  bonne  béchamel  très- 
clmude;  remettez  tes  couvercles  et  servez*  Ces 
petits  pâtés  conviennout  A  presque  tous  les 
estomacs  :  dans  un  l'ommcnccment  fie  couva- 
lescrmee  il  fmii  s'eu  abstenir.  II ors-d* œuvre. 

Nom  vulgaire  du  Cucurhifa  me- 
J  artichaut  de  Jérusalem  fCüCwrbifrt  pepo). 
Courge  petite,  blanclie,  plate,  à  quatre  cornes, 
chair  line  et  délitaie.  excclleitie  en  friture* 
B'âitiiroii,  i^utiroii,  IN>lE9r»ii.  Noms 
vulgaires  d'une  e.-pèce  de  courge  ieucurbita 
mastma).  —  Voy.  Poltron. 
l^atiiroEi  MLANc  [Aqaricus  eduld]  ^^iriété 


(le  ctiainpigiion  coiuestiiile  que  Tmi  dil  délicat 
ci  excellent;  il  s'cn  fait  une  grande  consom¬ 
mation.  l'ropriétéâ  des  cliampiguons.  —  Yoy. 
ce  mot. 

l^iMiillac,  Bordeaux  rouge;  228  litres,  1814- 
46,  30Ulr.;  1848-49,  200  IV.;  1  fr.  oü  la  bou¬ 
teille;  novembre  18o4, 

On  nomme  ainsi  des  trancliea 
de  viande,  minces,  aplaties  et  de  grandeur  con¬ 
venable  ;  on  étend  sur  cluicune  d'elles  une  cou- 
chc  do  farce  cuilc;  on  les  roule;  on  les  en¬ 
toure  d’iiiie  barde  de  lard  et  on  les  enveloppe, 
si  l'on  veut,  d’uîi  papier  beurré;  le  LoiU  bien 
(icclé  ;  on  met  les  paupicllcs  à  la  broche ,  cl, 
quand  elles  sont  presque  cuites,  on  enlève  le 
papier;  on  les  pane,  et,  quand  elles  sont  cui¬ 
tes  et  de  !  telle  couleur,  on  les  sert  avec  ime 
sauce  piquante. 

C'est  le  plus  souvent  avec  la  cliair  du  veau 
qifon  fait  les  paupiettes;  cependant  on  [jeut 
se  servir  de  toute  autre  viande  |jnui  la  prépara¬ 
tion  de  cet  excellent  mets.  îlors-trmtvre clmiid. 

I^avot  soMME-tivK  [Papüver  somiiifenim). 
i)n  peut,  sans  crainte,  employer  les  feuilles  de 
celte  grande  et  belle  plante,  en  épinards,  après 
les  avoir  blanchies;  elles  ont  une  saveur 
onctueuse  et  délicate  bien  supérieure  a  celle 
dos  épinards  ordinaires,  Eniremeta. 

Les  graines  de  pavot  somuifère  sont  encore 
comestibles,  , 

l*aya*  Boisson  composée  de  cassave,  de 
|>aiaLcs  pétries  cl  d'eau.  Ce  mélange  fermenté 
|>endant  quaraule-lant  heures  produit  une  li¬ 
queur  analogue  au  vin  blanc.  Elle  est  très-al¬ 
coolique  et  enivraulG. 

de  faux.  Les  coqs  vierges  de  ce 
bon  |jays  sont  renommés. 

Péclio  pcrsfem).  C'est  le  fruit  du 

pécher.  La  pèche  est  un  Iruit  drupacé  dont  la 
ferme,  la  saveur,  etc.,  sont  variables  selon  les 
espèces,  nuits  i]ue  Fou  considère  comme  un 
des  plus  délicieux  fruits  de  nos  jardins. 

La  pèche  est  aqueuse,  froide,  rafraîcliissauie, 
légèrement  laxative  et  de  facile  digestion,  Elle 
peut  être  utile  dans  certaines  convalescences  de 
maladies  aigues,  en  ayant  soin  de  la  manger 
avec  du  sucre,  bien  mure,  de  bonne  qualité  et 
en  quantité  modérée*  Certains  estomacs  pares¬ 
seux  sont  incommodés  par  suite  de  son  usage, 
mais  la  majorité  s'en  trouve  hien.  La  pèche, 
mangée  seule,  alors  que  reslomac  ne  contient 
pas  d'alîmeulSs  se  digère  très-bien;  si,  au  con¬ 
traire,  a  la  suite  d'un  repas  on  vient  à  en  faire 
un  usage  immodéré,  elle  trouble,  en  raison  de 
la  quantité  d'eau  froide  qu'elle  apimrte  intem¬ 
pestivement  dans  l'cslûinac,  les  fonctions  de 
ce  viscère  et  peut  occasionner  des  iiidiges- 
tioiis.  Il  serait  fort  utile,  dans  le  cas  où  cela 
serait  possible,  d'adjoindre  a  lapèchc,  outre  le 
sucre,  une  certaine  quantité  de  vin  ([ui  viendrait 
modifier  sou  mauvais  effet  pendant  le  travail 
de  la  digestion. 

Lorsqufen  mange  les  pèches  crues,  cl  tfesL 
la  majorité  des  cas ,  il  faut  avoir  soin  de  les 


choisir  bien  mures.  Quand,  au  contraire^  ou 
les  destine  à  faire  des  coin  potes,  des  confitu¬ 
res,  des  conserves,  on  les  prend  un  jieu  vertes, 
cfest-î\-dire  nu  peu  avant  leur  complète  matu¬ 
rité.  Les  pèches  entrent  encore  dans  la  compo¬ 
sition  des  glaces,  des  sorbets,  des  mous¬ 
ses,  etc.;  on  en  fait  aussi  un  ratafia  assez  es¬ 
timé,  —  Vüv,  Cakndrier. 

Les  pèches  sont  regardées  avec  raison  comme 
le  fruit  le  plus  beau  que  produise  notre  climat. 
Quoiqu’il  eu  existe  im  très-grand  nombre  dfes« 
I^èces,  on  pourrait  en  quelque  sorte  les  ré¬ 
duire  a  deux  :  celles  qui  quitteiu  le  noyau^ 
celles  qui  ne  le  quittent  pas.  Les  dernières 
sont  les  pavics  ;  mais  les  autres,  bien  plus 
succulentes  et  d’un  mciilcnr  goût ,  sont  aussi 
bien  plus  faciles  a  digérer.  Le  village  de  Mon¬ 
treuil  près  de  Paris  fournit  les  meilleures  pèches 
qui  se  mangent  en  France,  et  probabiemcnl  en 
Europe.  L'indiislrie  de  ses  habitants  s'est  tour 
née  presque  exclusive  ment  vers  ce  genre  de 
culture  CL  Ta  porté  à  sa  dernière  perfection 
La  mignonne  est  la  première  pèche  qui  paraît  à 
Paris^  ordinairement  vers  la  tin  de  juillet;  puis 
viennent  les  pèches  Je  Malle,  petites,  marbrées 
et  succulentes.  Celle  connue  sous  le  nom  do 
tcLoii  de  Vénus,  qui  mûrit  vers  la  fin  d’aoùl, 
est  regardée  à  bon  droit  comme  une  des  meil¬ 
leures,  Il  noua  vient  de  Marseille  de  grosses 
pèches  blanches  qui  valent  mieux  nue  leur 
mine. 

Les  pèches  se  inuiigeut  crues  avec  un  peu 
de  sucre,  et  c’est  sous  cette  forme,  et,  lors¬ 
qu'elles  sont  irès-grossos,  qu'elles  font  im  plat 
de  dcsscil  très -somptueux.  On  en  prépare 
plusieurs  espèces  en  compotes;  on  les  mange 
cuites  à  Tcau  comme  des  œufs  à  la  coque  et 
l'on  y  ajoute  du  sucre  sur  imo  assiette;  on  les 
confit  à  beau -de- vie  et  au  scc;  on  en  fait  une 
marmelade  assez  bonne,  mais  cependant  très- 
inférieure  pour  le  goût  à  la  marmelade  d’abri- 
cols;  ou  en  fait  d'excellentes  glaces,  de  la 
conserve,  de  la  piUe,  et  elles  jouent,  comme 
on  voit,  lin  assez  grand  rôle  dans  râtelier  des 
coniiseurs.  On  fait  à  Metz  du  vin  de  pêche 
très-estimé,  et  qui,  lorsqu’il  est  vieux,  peut 
servir  ù  tromper  très-agréablemeiU  [dus  d’un 
connaisseur, 

La  pèche,  lorsqu'elle  est  bien  mûre  et  d’un 
bon  acabîL,  est  un  fruit  rafraîchissant,  fondant, 
apéritif,  facile  a  digérer,  assez  nourrissant 
même,  cl  dont  on  peut  manger  beaucoup  sans 
iiiconvénicnls  ;  cependant  les  peisonnes  qui 
ont  l'csLomac  très-froid,  et  qui,  en  conséquence, 
ne  digèrent  j)as  aisément  la  pèche  crue,  ne  doi- 
veiiL  pas  pour  t;ela  se  priver  de  ce  fruit  déli¬ 
cieux;  elles  le  mangeront  cuit  à  Teau  avec  du 
sucre  ou  en  compotes  sans  en  éprouver  d’in¬ 
commodité.  ’ —  Voy.  ColendTier. 

IVolier  Genre  de  Ficosandrie 

!  monogynie  et  de  la  famille  des  rosacées,  tribu 
I  des  amygdalées  ou  drupacées, 

'  Go  genre  offre  de  nombreuses  variétés.  Les 
iiaturalisles  ne  sont  pas  d'accord,  iiuaiit  aux  es- 
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peccs;  011  effet,  les  uns  rapportent  tontes  les 
vuriétés  de  pecliei^  à  deux  especes  pniicî])alcs 
flisllneies  :  It]  pêcher  commun  iper&ka  vufgam], 
à  fruit  iluvetd^  et  le  pêchera  fruit  i'me  {persica 
les  autres,  c'est  la  majorité,  rapjïortent 
ces  mémos  variétés  à  une  seule  espèce,  le  pd- 
cher  cuUivé  {perRiai  vulfjarky  amygdaliis  per- 
idca).  divisée  en  deux  races,  lesquelles  sont 
subdivisées  eu  un  certain  nombre  de  vanétés. 

KonformémenL  â  celte  dernière  liypoihèse, 
nous  signalerons  ici,  comme  espèce  unique,  le 
pêcher  cuU'tré,  arbre  de  taille  moyenne,  origi¬ 
naire  de  la  Perse,  naturalisé  eu  Kurope,  où  il 
est  l'objet  d'une  culture  importante.  Il  se  divise 
en  deux  races: 

1°  Le  pêcher  euHivé  à  fruit  duveté  {perRîca 
vulqariH  pubescem)  ^  comm  vulgairement  sous 
le  nom  (le  pêcher.  On  subdivise  cette  race  on 
doux  sec  lions  :  la  promioro  est  caractérisée 
par  Vüdkércnce  de  ta  chah'  nu  noyau;  la 
rondo  se  disiinguc  par  !a  non-adhéreme  de  ht 
chair  au  noyau, 

La  première  section  comprend  plusieurs  va¬ 
riétés  cultivées  dans  les  jvrovincos  du  midi  de 
la  Franco,  ot  connues  sous  les  uonvs  de  paries^ 
d’ûlherge^,  de  persecH  ou  pressek.  etc.  Les 
fruits  de  ces  variétés  ont  hi  rdiair  ferme;  ils 
sont  savoureux,  parfumés,  délicieux.  Dans  le 
resic  do  la  France,  on  reinarquo  les  variétés 
suivantes  :  le  parie  jaune .  le  hlnnc.  le  rouge, 
'le  moir^lrueuA^  :  les  fruits  de  ce  dernier  pécher 
sont  plus  gros  que  ceux  de  tous  les  autres, 

''  La  seconde  section  reniorme  los  variétés  cul¬ 
tivées  aux  environs  de  Paris  et  dans  tout  le  nord 
delà  France;  cos  variétés  donnent  dos  fruits  non 
moins  beaux  que  savoureux,  parfumés,  exquis. 
Ou  les  désigne  sous  los  noms  d  nraïff-péf  lies, 
de  pêcke  hniive  ou  précoce,  pèche  de  Made- 
ieine,  pêche  vineuse,  pêche  Vherreuse.,  olc.  :  il 
y  a  eneore  le  pêcher  à  fleurs  doubles^  dont  los 
fruits  sont  magnifiques  et  délicieux; 

2®  Le  pêcher  cultivé  à  fruit  lisBe  {persica 
vuigaris  iœris  Celle  race  comprend  l)eau- 
coiip  moins  de  variétés  que  la  promiorc;  elle 
est  aussi  moins  cultivée.  Klle  se  divise  éga- 


lomonl  on  deux  sections  caractérisées  par  les 
memes  phénomènes  d'adhérence  que  dans  les 
deux  sections  de  la  première  race. 

La  première  section  de  la  race  à  fruit  Ime 
(chair  adhérente  au  noyau]  est  désignée  sous 
le  nom  vulgaire  de  pêche  violcile;  la  seconde 
{chair  nonaidhérente  ow  woyof»)  sous  celui  de 
brugnon,  — Vüv,  ce  moi. 

uriii.  Fruit  aromatique.  On  le  cultive 
on  Amérique,  où  11  est  employé  dans  la  fabri¬ 
cation  du  chocolat  pour  rendre  ce  dernier  plus 
digestible, 

(Pecfew),  Genre  de  mollusques  acé¬ 
phales  lestacés,  ù  coquille  bivalve,  que  Ton 
mange  sur  nos  côtes.  Ce  mollusque  était  fort 
ostimé  des  anciens, 

l*ert*i^"B*îorre .  criste  màuixu  (O  dù- 
mitm  marilimum).  Ou  cueille  les  feuilles  do 
juin  h  l'automne;  on  les  met  confire  dans  du 
vinaigre .  Il ors-d" œuvre, 

[Perça],  Genre  do  poissons  osseux 
de  Tordre  des  acaniboplérygiens  ot  formant  le 
type  de  la  famille  des  percoides.  Toutes  les 
espèces  que  renferme  ce  genre  vivent  générale¬ 
ment  dans  les  eaux  douces, 

La  perche  vomnnme  (perça  fluviaiis)  est  un 
très-beau  et  cxcellcuL  poisson  que  Ton  trouve 
communément  dans  nos  neuves,  nos  rivières, 
nos  lacs,  nos  étangs.  Toute  la  partie  tempérée 
de  l  Europc  et  une  grande  partie  de  l'Asie  pos¬ 
sèdent  ce  poisson,  dont  la  chair  ferme,  Idau- 
ebo,  savoureuse,  est  fort  recliordiée ,  se  digère 
bien  et  convient  à  tout  le  monde;  on  le  permet 
aux  convalescents. 

On  mange  la^jercbe  en  matetoie^  fritej  avec 
une  garnituro  de  persil,  marinéc;  puis  grillée 
et  servie  avec  une  sauce  maigre  ou  grasse  ;  on 
la  ntange  encore  cuite  an  ac- 

rompagnéc  d’une  sauce  ùl  la  crème,  à  la  plu- 
die,  au  beurre  (Voy,  ces  mots  ùTarlide  Srntü*?); 
si  ou  ajoute  à  la  sauce  au  beurre  uu  coulis 
d’écrevisses,  elle  n'en  sera  que  meilleure.  Il  y 
a  encore  d’autres  manières  d'apprêter  la  per¬ 
che  ^  mais  les  plus  usitées  sont  celles  que  nous 
venons  d’indiquer. 


Los  œufs  de  la  perche  soiU  encore  tin  excel¬ 
lent  manger;  on  les  fait  sauter  dans  du  beurre 
on  les  assaisonne  avec  un  peu  de  selet  quelques 
rouilles  de  persil,  puis  ou  les  met  eu  caisse  et 
on  les  sert  grillés*  Entrée. 

(1  y  a  encore  une  dizaine  d'espèces  de  per¬ 
ches  que  i^on  trouve  en  Italie,  en  Amérique, 
i\  Ncw-^orck,  dans  les  Antilles ,  dans  l'ilc  de 
Java^  à  ItauUam,  dans  la  Nouvelle-Zélande,  etc* 
Toutes  ces  espèces  vivent  dans  les  eaux  douces, 
[al  perche  <le  Seine  est  un  poisson  de' 
convalesceiu,  mais  distingué  par  sa  tiéliea- 
Èesse  et  la  Jinosse  de  son  goût,  La  moi  Heure 
nianièi  cde  l 'accommoder  est  de  la  faire  cuire  à 
la  Watcrfish  et  de  la  manger  avec  une  sauce' 
au  bourre  fin, 

IVrJi^oii.  C'est  le  nom  vidgaire  d'une  va* 
riélé  de  [uuiies  dont  on  fait  <le  bonnes  compo¬ 
tes.  Ces  prunes  ont  la  répiUalion  de  n'êire  ja¬ 
mais  attaquées  par  les  vers«  Propriétés  des 
autres  prunes* 

l^ord  reaii*  On  donne  ce  nom  aux  jeunes 
perdrix  jusqu'à  Pépoque  de  leur  première  niuo 
exclusivement.  Pour  les  apprêts  qiPils  subissent 
dans  Tari  culinaire,  voy*  l'article  Perdrix, 
l^er<lrc;iitx  a  l’ anglaise.  Introduisez 
dans  le  corps  de  vos  perdreaux  une  farce  faite 
avec  leur  foie,  du  beurre,  du  sel  et  du  poivre; 
nieUez-les  à  la  broche,  enveloppés  de  papier 
beurré;  lorsqu’ils  sont  aux  trois-quarts  cuits; 
délirochez-les,  levez  les  membres  sans  les  sé¬ 
parer  du  corps;  mettez  entre  chaque  membre 
une  farce  faite  avec  de  la  mie  de  pain,  du 
beurre,  sel,  gros  poivre  et  muscade  râpée, 
écbaloile,  persil  et  ciboule  bâchés;  mouillez 
avec  du  consommé  et  du  vin  de  Cbampagne; 
achevez  la  cuisson  à  leu  doux  et  sans  couvrir 
la  casserole,  afin  que  la  sauce  se  réduise,  et 
servez  avec  celle  même  sauce,  à  laquelle  vous 
ajouterez  du  zeste  râpé  et  du  jus  do  bigarade. 
Entrée. 

l*er4lrejiM\  a  la  Pkiugokux,  On  pique 
préalablemenl  les  filets  de  perdreaux  avec  des 
morceaux  de  truffes  taillés  en  forme  de  gros 


clous  de  giroilcj  après  les  avoir  placés  au 
centre  du  pial,  on  garnit  les  intervalles  de 
crêtes  de  coq,  de  champignons  et  de  iruffes 
culières.  On  couronne  l'édifice  comme  pour 
les  poulets  à  la  cbevaliÈrc,  par  une  écrevisse, 
une  truffe  et  mie  crête  de  coq*  Ce  mets  élé¬ 
gant  et  recherché  ue  convient  qu'aux  bons 
cslomacs  cl  aux  bourses  bien  gannes*  Entrée. 

S^i^rilreuiix  a  la  parisienne*  Faites  re¬ 
venir  à  feu  doux  vos  perdreaux  dans  le  beurre  ; 
n'aiLendez  pasquhls  soient  colorés  et  mouillcz- 
les  de  consommé,  d^espagnole  réduite  et  de 
vin  blanc;  quand  ils  ont  ainsi  mijoté  pendant 
trois-quarts  d'heure,  faites  réduire  la  sauce* 
dégraisscz-Ia;  ajoutez-y,  au  moment  de  servir, 
un  peu  d'excellent  beurre;  remuez-la;  passez- 
la,  et  la  versez  sur  les  perdreaux.  Entrée* 

AUX  TRUFFES*  Faites  revenir 
dans  du  beurre  des  truffes  cou|ïées  en  petits 
morceaux  de  la  grosseur  d'une  uoiseilc;  assai¬ 
sonne/.  de  sel,  poivre,  muscade  râpée,  clou  de 
girofle;  vous  aurez  fait  une  farce  avec  du  lard 
et  des  blancs  rie  volaille  pilés;  ajoutez  à  cette 
farce  vos  Iruffes  en  morceaux;  mêlez  bien  le 
tout;  introduisez  cette  préparation  dans  le 
corps  de  vos  perdreaux;  faites-les  cuire  à  feu 
doux  dans  une  bonne  braise  et  servez-les  avec 
Line  sauce  aux  truffes. 

Les  perdrix  aux  choux  el  aux  truffes  ne  doi¬ 
vent  être  mangées  qu'eu  étal  de  parfaite  santé* 
Eiilrée. 

l^enlrontüx  aux  en  saute* 

Ayez  quatre  perdreaux  ;  Icvcz-en  les  filets  et 
posez-lcs,  après  les  avoir  parés,  dans  une 
casserole  à  sauter  où  vous  aurez  fait  fondre 
dm  beurre*  Quand  les  filets  soroiil  roldis  des 
deux  côtés,  égouUoz-les  ei  coupés-les  en  pe¬ 
tits  morceaux  d’égale  grosseur  et  de  forme 
arrondie.  Vous  aurez  fait  un  fumei  avec  les 
carcasses:  passez  et  faites  réduire  le  mouil^ 
lenienl  ;  ajoiUez-y  trois  cuillerées  d'espagnole 
travaillée,  cl  failcs  réduire  de  nouveau  jus¬ 
qu'en  demi-glace;  jueltez  dans  celte  sauce  vos 
lîlets  et  évitez  qu'ils  bouillent;  ajouLcz-y  une 
demi-livre  de  truffes  coupées  de  même  forme 
que  les  filets,  et  que  vous  aurez  fait  cuire 
dans  le  même  lieurrc  qui  a  servi  â  sauter  les 
filclê;  mêlez  le  tout  ensemble  ;  ajoutez  à  la 
sauce  un  peu  de  beurre*  dressez  en  rochci 
voire  préparation  cL  mettez  aulour  du  plat  un 
cordon  de  ]tetit5  croûtons  sautés  au  beurre. 
Entrée. 

I^crdroAUx  en  escalopes*  Levez  les 
filets  de  quatre  perdreaux;  coupcz-lcs  en  es¬ 
calopes  Cl  fai  les- les  saïUcr  dans  une  casserole 
à  sauter  avec  du  beuiTC*  Quand  les  filets  sont 
bien  roides,  êgouEtez-les;  ôtez  le  beurre  cl 
:  incitez  à  sa  place  dans  le  sautoir  trois  cuille- 
1  rées  de  fumcL  de  gibier,  deux  cuillerées  d'al- 
i  lemande;  faites  bouillir  le  tout;  ajoiitez-y  vos 
escalopes,  des  lames  de  truffes  [à  moins  que 
^'Ous  ue  préfériez  y  metiro  de  beaux  champi¬ 
gnons  tournés),  im  peu  de  beurre  fin  et  ic  jus 
d'un  citron,  Dressez  el  servez  avec  une  gar- 


Tïliure.  on  ronlon^  (]o  crOi|iiottes  de  gibier. 
Hnlrée, 

l*erclreaii^  EN  ^aladk.  Après  avoir  paré 
des  ddbriâ  de  perdreaux  lôtis^  dispose?,  ces 
débris  sur  iin  pial  el  entoure 7.-1  es  d'uu  eordou 
de  ctours  de  laitues  coupés  eu  deux  ou  en 
quatre  ;  ajoutez  des  quartiers  d'œufs  durs,  des 
truffes  cuites  au  viii  de  cliampagne,  desc^ipres, 
des  oiguoiis  confds,  des  cornichons  émincés, 
des  lilets  d'anchois*  Vous  aurez  préparé  dans 
un  vase  une  sauce  faite  avec  du  vinaigre  à 
l'estragon,  de  rimile  fine,  sel  et  gros  poivre, 
ravigüle  hacliée*  fjuaud  vous  serez  sur  le 
point  de  servir,  vous  verserez  votre  assaisoîi- 
jiement  sur  le  pial  disposé  coinuic  nous  ve¬ 
nons  de  l'indiquer.  Entrée. 

t^t^rdreuu]ik  EN  SOI  kklï:.  Levez  les  cliairs, 
en  suppriinaTit  la  peau,  de  deux  ou  plusieurs 
perdreaux  prélmiinairemeiu  cuits  à  la  broche; 
pilez  ces  chairs,  plus  les  foies  que  vous  aurez 
fait  Idunclûr;  relirez  du  morûer  cette  farce  et 
ta  mettez  dans  une  casserole  avec  de  l'espa¬ 
gnole  ou  du  consouiiné  réduit;  faites  chauffer 
sans  liouülir,  puis  passez  à  Té  lamine  et  dépo^ 
sez  dans  un  vase-  Concassez  les  carcasses, 
niettez-les  dans  une  casserole  avec  du  con- 
sonmié  ol  de  respagnole,  autant  do  l  un  que 
de  l'autre;  fai  Les  réduire  et  ajoutez  un  peu  de 
glace;  conlinuez  à  faire  réduire  le  mouiiicmeiit 
jusqu'à  consisLance  de  dombglace  ;  mettez 
alors  flans  celte  sauce  voire  purée  de  [jer- 
dreaux  en  y  ajoutant  un  morceau  de  bon 
beurre  frais,  uii  pou  de  muscade  ràjiéo,  quatre 
jaunes  d'mufs  Irais  et  deux  blancs  ioueltés  en 
neige  que  vous  incorporerez  polit  à  petit  dans 
voire  mélange.  Versez  le  tout  dans  une  casse¬ 
role  d’argent  ou  dans  une  caisse  de  papier; 
metlpz  an  four  ou  sous  un  four  de 
campagne,  et  lorsque  le  souillé  sera 
moulé  sunisaniment ,  scrvez-le  sans 
retard  de  peur  qiéil  ne  s'affaîsc.  £w- 
trée. 

purée  de  perdreaux;  ajouLcz-y  des 
jaunes  d'œufs;  passez  le  tout  à  i'éU- 
miiic.  Beurrez  un  moule;  mettez  de¬ 
dans  votre  purée;  faites-la  cuire  au 
baln-Tnario  pendant  une  demidieiire; 
dressez  votre  pain  de  perdreaux  et 
versez  dessus  une  sauce  faite  d'essence 
de  gibier  cl  d’espagnole.  Entrée. 

I*erdris-iiix  nons  uoru  ENTiUvti  de  brû- 
oitiî.  Aiirés  avoir  fait  subir  à  vos  perdrix  les 
préparations  préliminaires,  enibrochez-les  au 
moyen  trun  attelei;  enveloppezdesde  tranches 
de  citron  dont  vous  aurez  enlevé  In  peau  et  les 
pépins;  mettez  par-dessus  une  barde  de  lard, 
puis  une  i  nveloppe  de  papier  beurré*  Lorsque 
les  [jerdrix  sont  cuites  aux  Lrois-quarls,  enle¬ 
vez  le  papier;  puis,  au  momem  <le  servir, 
égouttez  vos  perdrix,  dressez-les  et  versez 
ïlessus  un  jus  clair  aiguisé  du  jus  d’un  citron 
ou  d'une  on  deux  bigarades.  JîéL 

PercIrtNiiix  (Salmis  de).  Faites  cuire  pres¬ 


que  à  point,  il  la  brorlie.  vos  perdreaux  bardés 
et  troussés;  laisscz-los  refroidir;  levez-en  les 
membres  auxquels  vous  ne  laisserez  pas  de 
peau;  posez-Ies  dans  nmo  casserole,  nvec  du 
consommé  et  mettez  la  casserole  sur  des  cen¬ 
dres  clmudes.  Ayez  une  autre  casserole  ;  versez 
dedans  du  vin  "de  Champagne  ^  ajoutez  zeste 
de  citron,  échalotes  coupées  et  faites  bouillir; 
mettez  dans  la  même  casserole  vos  carcasses 
concassées  et  une  quantité  suffisante  de  Jdond 
de  veau  ou  fresiiagnole  réduite;  faîtes  réduire 
de  moitié  cette  sauce:  passcz-la  à  FcHaînine; 
ajoutez-y  le  jus  d'un  citron  et  ver&ezda  sur  les 
membres  des  perdreaux,  que  vous  aurez  à 
l'avance  égouttés  et  drossés  sur  uu  plat  avec 
une  garniture  de  croûtons  frits  dans  le  l>eurro. 
Entrée. 

I^erclrîx  ou  I*er<Iromix  rôtis.  Après 
les  avoir  tlambés,  iroussés,  etc.;  enveloppez- 
ics  dans  une  feuille  de  vigne,  si  vous  pouvez 
vous  en  procurer;  mettez  par-dessus  la  fciiille 
de  vigne  imc  barde  de  lard;  faites-les  cuire  à 
feu  doux.  Au  bout  d’une  demi-heure,  débro- 
chez  vos  perdrix  et  scrvez-les  avec  une  biga¬ 
rade  ou  un  citron.  HôL 

Il  faul  ]iour  faire  rôtir  la  perdrix  : 

A  la  broche  devant  la  cheminée.. .  20  m. 

En  cuisinière  et  feu  de  cheminée.,  15 

En  cuisinière  et  coquille. .  15  1 

Après  avoir  fait  rôtir  la  perdrix,  on  replace 
la  tète,  les  ailes  et  la  queue  ])Our  la  servir. 

ün  la  découpe  en  enlevant  d'abord  la  cuisse 
comme  au  poulet,  puis  on  partage  le  filet 
perpendiculairement  et  de  manière  à  trancher 
Farliculaiion  de  l’épaule.  On  les  sert  ainsi  en 
cinq  morceaux,  les  deux  cuisses,  les  deux  ailes 
avec  une  partie  ^dii  filet,  puis  le  milieu. 


I^crilrîx  A  L\  cniPOLATA.  —  Voy.  Cfii- 
pokiia. 

iVrtlri:K  a  l'estocfade  Après  avoir  vidé, 
flambé  et  troussé,  les  patles  eu  dedans,  vos 
perdrix,  piquez-les  avec  des  lardons  assai¬ 
sonnés  de  set  et  de  poivre,  et  mettezdes  dans 
une  casserole  avec  des  oignons,  des  carottes, 
des  bardes  de  lard,  un  bouquet  garni,  du 
bouillon  et  du  vin  blanc;  laites  cuire  à  feu 
doux  et  servez  avec  le  fond  de  cuisson  dé¬ 
graissé,  réduit,  passé  au  tamis,  cl  dans  lequel 
vous  pourrez  ajouter  un  peu  de  jus.  Entrée. 
l^erdrLv  t  l.v  Après  les  avoir 
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troussées  ei  l'ail  cuire  dans  une  Imniie  braise, 
servez-les  sur  une  purée  à  votre  clioix.  ünlrée. 

■•cr  drl\  A  ux  ctïoirx.  Kaitcs  ctiin.*.  vos  per¬ 
drix  dans  une  bonne  braise*  Vous  aurez  l’ait 
bJancliir  puis  étuver  au  gras  un  rliou  de  gros¬ 
seur  sufiisaoie*  Ouand  le  tout  sera  cuiu  et  que 
vous  serez  pour  servir,  jïosez  sur  un  ]dat  vos 
perdrix  braisées;  coupez  voire  chou  et  dressez 
Jes  morceaux  debout  autour  des  perdrix  ;  gar¬ 
nissez  vos  choux  avec  ries  rouelles  rie  cervelas, 
des  saucisses  à  la  cliipolata,  ries  trancbes  de 
petit  lard,  et  versez  sur  le  tout  votre  fond  de 
cuisson  que  vous  aurez  fait  réduire  et  auquel 
vous  aurez  ajouté  uu  peu  de  jus.  Entrée. 

Perdri  X  uRAisÈKs.  Vous  pourrez,  si  vous 
voulez,  prendre  pour  celte  préparaliori  des 
perdrix  cpii  ne  sont  plus  jeunes  :  piquez-les  et 
les  bardez  avec  du  lard  et  du  veau  eu  émin¬ 
cés,  i^ettcz-Ies  dans  nue  casserole  avec  des 
pai  urcs  de  viande,  des  carcasses  de  gibier,  etc.; 
mouillez  avec  moitié  vin  bkme  et  moitié  bouil¬ 
lon  et  faites  cuire  ^  feu  doux,  Lorquo  les 
perdrix  sont  cuites  dressez- les  sur  un  plat; 
dégraissez  la  sauce;  passezda  au  tamis;  ajûu- 
tez-y  du  jus  et  du  zeste  riVpé  de  bigarade  et 
versezda  sur  vos  perdrix.  Entrée. 

Perdrix  EN  cüAitTiŒusE. — Voy.  Char- 
treuiie. 

I^i?r<lrîv  pnopanMENT  t>ite  {A-  rdii?)-  Oi¬ 
seau  de  Tordre  des  gallinacés,  du  genre  tel  ras 
et  de  la  lamille  des  perdrix. 

Ou  trouve  des  perdrix  dans  toutes  jCs  parties 
lerresires  du  globe.  T  y  en  a  quatre  espèces 
en  Europe  :  la  perdrix  î^oiifje,  la  perdrix  ^irîsc, 
la  perdrix  de  passage  et  la  pcrdri.r  de  vioniagne. 
De  chacune  de  ces  espèces  dérivent  un  certain 
nombre  de  variétés.  Celles  de  Cahors  et  de  Car- 
haix  sont  renommées, 

Les  gouniiands  ne  sont  pas  cTaccord  (luant 
î\  la  priorité  h  accorder  ù  la  perdrix  rouge  sur 
la  perdrix  grise,  cl  vice  versd  ;  ainsi  dans  les 
pays  où  la  perdrix  rouge  est  très-coninnine, 
c'est  la  grise  qui  a  les  lionneurs  de  la  préfé¬ 
rence;  dans  ceux  ou  la  perdrix  grise  est  la 
])lus  abondante,  la  ronge  est  plus  recherchée; 
ce  qui  leiidraiL  ù  prouver  que  ces  deux  espèces 
ont  uu  mérite  égal* 

La  chair  des  jveïdrix,  surtout  lorsqiTelles 
sont  jeunes,  est  succulenle,  tendre,  délicalc, 
savoureuse,  agréable,  très-sujette  ù  varier,  sui¬ 
vant  la  natur  e  des  abmenls  dont  se  nourrissent 
ces  oiseaux;  elle  est  stimulante,  aphrodisiaque, 
facile  à  digérer  cl  coii vient  aux  personnes  qui 
ont  besoin  (Tètre  restaurées.  Les  convalescents 
jTen  doivent  faire  usage  que  dans  une  [ïériode 
avancée  de  la  convalescence. 

Les  vieilles  perdrix  ne  peuvent  être  mangées 
qu’eu  ragûùls.  La  chair  de  ces  dernières  est 
Ji>eaucoiip  phissapide  et  contient  plus  d'osma- 
zbme  que  celle  des  jeunes.  E.orsqiTon  met  dans 
le  pût  au  feu  une  vieille  perdrix,  le  houîliou 
acquiert  plus  de  sapidité  et  de  puissance  nutri¬ 
tive. 

Les  vieilles  perdrix  ne  peuvent  être  mangées 


que  par  des  personnes  en  étal  parfait  de  santé 
et  dont  Tcstomac  fouclionne  bien. 

Si  la  bécasse  est  la  reine  des  marais,  la  per¬ 
drix  e&l  celle  des  plaines.  AEtondrîe  à  son  point, 
c'est-à-dire  ]))usicurs  jours,  c'csl  un  aliment 
savoureux  et  sain,  délicat,  léger  et  d'une  di¬ 
gestion  facile.  C’est  principalemeui  au  per¬ 
dreau  que  ces  trois  derniers  éloges  sont  appli¬ 
cables,  et  les  ailes  enlrenl  de  prime  abord 
dans  le  régime  de  tout  convalcscenL  l.a  per¬ 
drix,  plus  ferme  J  plus  subslaniiello  et  d'un  fii- 
melplus  relevé,  convient  mieux  ù  l’homme  qui 
jouit  lie  toute  la  plénitude  de  ses  facultés  di¬ 
gestives;  ce  qui  ne  veut  pas  dire  que  toute 
leur  étendue  soit  nécessaire  à  sa  coction. 

Le  perdreau  rôti,  pi(|ué  ou  bardé  est  un 
morceau  délicieux,  surtout  lorsque  la  bien- 
faisan ‘c  enveloppe  d'une  feuille  de  vigne  le 
conc.ntrc  en  lui-mèiue  et  ne  laisse  échapper 
aucune  de  ses  parties  volatiles  ;  on  le  sert  aussi 
à  la  polonaise,  la  prévalais,  à  Torango,  au 
coulis  de  son  jiropre  foie,  au  parmesan  aux 
truffes,  eu  libcrot,  eti  papillotes;  ou  en  fait 
des  pâtés  chaïuls  ,  des  tourtes  et  des  vols-au¬ 
vent  aux  tomates;  enfin  uniioiage  de  perdreaux 
en  profuades  est  le  début  le  plus  brillant  d’un 
grand  repas, 

Lespenlrix,  qui  se  divisent  en  rouges,  blan¬ 
ches  et  grises,  sont  énumérées  ici  dans  Tordre 
de  leur  mérite,  c’est  dire  assez  que  les  premiê* 
res,  fort  communes  dans  le  midi  delà  France, 
et  les  secondes  qui  ne  se  trouvent  que  dans 
les  Alpes  et  dans  les  Pyrénées,  sont  les  plus 
estimées;  les  grises  tieniient  iine]dace  distin¬ 
guée  dans  la  catégorie  alimentaire,  surtout  lors¬ 
que,  dans  la  force  tle  Tàge  et  distante  égale¬ 
ment  de  Tcnfance  et  de  la  décrépitude,  leur 
chair  a  acquis  tous  les  avantages  qiTon  doit  â 
la  maturité,  Sans  doute,  elles  cècIenL  à  leurs 
lils  les  honneurs  de  la  broche,  mais  une  per¬ 
drix  à  la  braise,  à  la  daube,  à  la  sauce  de 
carpe,  iV  la  provençale,  aux  montants,  aux 
mousserons,  à  maître  Lucas,  h  la  czarine,  à 
reslotifrade,  est  par  tout  pays  une  entrée  fort 
recherchée.  Nous  ajouterons  meme  qu’une  per¬ 
drix  au  coulis  de  lentilles  ou  simplement  aux 
cliOiix,  flanquées  dhm  double  bastion  de  lard 
entrelardé,  r[uoiquc  moins  distingué,  sans 
doute,  et  sous  une  forme  moins  noble  et  moins 
savante,  présente  uu  relevé  ii  ès-cnpable  cio  ré¬ 
jouir  Tame  des  convives  et  de  dilater  leur  es¬ 
tomac  ;  et,  si  Ton  substitue  un  relevé  au  po- 
lagc,^  ce  sera  offrir  im  bouilli  des  plus  rccbercliés 
cU'aire  ainsi  d’une  entrée  vulgaire  un  plat  fort 
distingué, 

La  perdrix,  très^cûmplalsantc  de  sa  nature, 
se  prête  aussi  à  d'autres  niétamorpboses,  et 
nous  offre,  ainsi  que  le  perdreau,  de  très-suc* 
culents  potages.  Nous  ne  citerons  que  ceux  à 
la  relue  cL  aux  IciUilIes  garnis  de  cervelas;  ils 
sultîrout  pour  donner  une  idée  des  autres. 

Quoique  ce  soit  peut-être  offenser  la  sagacité 
des  véritables  gourmands  que  de  leur  indiquer 
la  manière  do  distinguer  les  jeunes  perdrix 
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ï'ir: 

d'avec  les  vieilles^  ccUe  eonnaibsancc  est  irop 
nécessaire  pour  la  passer  ici  sous  silence*  Nous 
dirons  donc,  en  peu  de  mois,  que  les  cnfanls 
ont  la  première  [)hmie  do  Taîlo  pointue,  le  bec 
noir  Cl  les  paties  plus  noires  que  leurs  mères* 

11  idy  a  guère  que  la  penlrix  rùlie,  grillée 
ou  braisée  que  Ton  puisse  permeUre  a  des 
convalescents;  toutes  les  autres  préparations 
sont  trop  slimulunies  et  quelqiielois  de  trop 
dilficile  digestion  pour  convtniir  ù.  d’autres, 
qirù  des  estomacs  dans  ton  le  la  jilénitude  de 
lenrs  fonctions*  —  Vov.  Fumet. 

Pêrîÿïor^l  (Vin  de)  (î)urdogne)  : 

Liqueur,  3*  classe;  Monibazillac,  SaiiU-Lau- 
renl-des-Vignes;  14  à  13  degrés, 

Lîquenr,  4®  classe;  Loiombier,  rompont, 
Sâinl-Maîxenl;  lï  à  12  degrés. 

Rouge*  3^^  classe;  BergoraCj  Creysse,  Pri- 
gouiieux,  Laforce,  Sainte-Foy  eiLambras;  13 
à  14  degrés* 

Blanc*  2o  classe;  Bergerac,  Sainie-Foy-lcs- 
Vignes,  Genestat  et  Prigourieux  (Dordogne); 

13  à  IG  degrés. 

lV*rîiis;oriL  Nous  envoie  ses  Irulïcs  et  din¬ 
des  farcies, 

IV^rigueiiiL.  Ses  pâtés  de  perdrix  son! 
renommés, 

IVrrîi-r.  Champagne  mousseux,  3  fr.  5o  e, 
la  houleillo  (novembre  1834), 

IVîiTÎèrt^N  (Vin  des),  Tonnerre,  Bourgo- 
gne  (Vonue  :  rouge,  2®  clisse;  13  il  1(5  degrés- 

(Test  le  nom  d  une  liqueur  si)i- 
ri tueuse  faite  avec  de  l’alcool,  des  iiovaux  de 
pèche,  etc.  Celle  liqueur  doit  être  prise  avec 
modération  ;  car  elle  a,  outre  le^  inconvénients 
des  boissons  âlcooliques*  celui  de  la  jjrésence, 
dans  ccUè  liqueur  de  l  acide  hydro-cyanique 
ipdelle  renferme  à  cause  des  noyaux  de  pèche 
([ui  entrent  flans  sa  comiiosiiion  ' 

i’^au-dc-vic  de  pêche;  on  donne 
aussi  ce  nom  à  une  liqueur  composée  t]*a- 
mandes  amères,  de  canneilc  et  f l'alcool.  Celle 
liqueur,  pour  ses  propriétés,  rentre  dans  la 
catégorie  du  marasquim  —  Voy*  Marai^quin. 

N  om  vulgaire  du  genre  pctnwîi- 
îi«m,  dé  h  famille  des  ombélliferes^  tribu  des 
amminèes,  étaldi  aux  déjïens  des  r/pbm  tie 
Linné*  Parmi  les  espèces,  nous  signalerons  le 
pdrosdtMüfft  (flpiuwt  petroseiimim  de 

Linné),  espèce  culLivèe  dans  les  jardins  pour 
les  emplois  culinaires.  Celte  espèce  fournil 
deux  variétés  principales  :  le  petroseUnum  cr't^i- 
piuu  et  pelroaetimm  laiifblum.  Toutes  les  par¬ 
ties  du  persil  et  particulièrement  ses  semences 
sont  aruniatiqucs. 

Le  persil  active  la  digestion;  cependaiU  il 
ne  convient  pas  â  tous  les  estomacs  ,  car  son 
action  est  queh^uefois  éclianffanic  quoique  diu¬ 
rétique*  Sa  racine  entre  dans  le  sirop  des  cinq 
racines,  employé  en  médecine  comme  diuré¬ 
tique,  Le  persil  est,  en  outre,  doué  de  t>ro- 
priétés  aiiu-féhrifugcs. 

Le  persil  frit  est  raccompagnement  obligé 
de  toutes  les  fritures  non  sucrées. 


IVr^îllé*  Fromage  dont  rintérieur  est  par¬ 
semé  de  taches  vertes  couleur  depersiL  II  est 
échauffant,  souvent  indigeste,— Voy.  Fromagn 
de  Roquefort. 

—  Voy*  Belquels  Roiifflé^. 

Pciil-Foiir.  On  donne  ce  nom  aux  diffé¬ 
rentes  pièces  dont  le  sucre  fait  csseiitieUement 
partie,  et  qui  étant  d'une  nature  très-délicate 
iVexigeui,  pour  leur  cuisson,  qu’un  fourextrè- 
mement  doux.  Ainsi  peilFfour  est  par  consé¬ 
quent  synonyme  de  four  doux  ou  moflérément 
chauffé"  Le  petit-four,  pour  les  soins  miiiulieux 
et  la  dextérité  qu'il  exige,  est  l'écueil  du  talent 
des  pâtissiers* 

IjGs  ouvrages  sont  presque  innombrables,  et 
il  serait  impossible  d'en  donner  une  nomen* 
dalure  exacte,  a  cause  de  la  variété  et  de  la 
mohililé  des  formes  et  des  ingrédients  qui  les 
caractérisent. 

En  général  ces  pâtisseries  sont  légères  cl 
sans  conséquence  et,  â  moins  de  maladie  ca- 
raclérisée,  on  peut  en  user  sans  inconvénient* 

Farlie  séreuse  du  lait;  elle 
est  aqueuse*  sucrée,  nutritive,  agréable,  aci¬ 
dulé,  ratVaÊcliissante  et  limpide,  surtout  après 
avoir  été  claritiée  avec  des  blancs  irceiifs  et 
filtrée. 

Le  petit-lait  s'obtient  en  versant  un  peu  de 
vinaigre  sur  du  lait*  quelques  secondes  avant 
son  ébullilioii;  Facide  le  décompose  alors  en 
deux  parties,  ITiue  caséeuse  (ou  caillot},  l'au- 
ire  liquide,  légèrement  glauque,  appelée  petit- 
lait* 

[Brassica  Peimi}.  Le  petsaï  oit 
cliou  de  la  Chine  est  un  légume  agréable, 
d'une  saveur  moins  forte  que  le  chou,  et  qui 
se  raiiprocherait,  à  pbis  de  sapidité  près,  de 
la  laitue  romaine  flonl  au  reste  il  a  la  forme* 

Raisins  muscats. 

Lan  de  noyau.  —  Yoy,  Lt- 

queur. 

C’esi  le  nom  seientlhquc  du 

genre  haricot. 

(îenre  de  poissons  osseux  rie  Tor¬ 
dre  des  malncoptérygiens  suhhrachiens  et  de 
la  famille  <lc&  gadoïdes.  Deux  espèces  de  cc 
genre  sont  assez  estimées  pour  leur  chair  dé¬ 
licate*  agréable  et  de  facile  digestion  ;  ce  sont: 
[g  phycu  viediteïTàueus^  connu  sous  les  noms 
de  moite,  tanche  de  mer;  ei  le  phyciB  blen- 
mides.  Ces  deux  espèces  habitent  la  .Méditer¬ 
ranée*  Fllcà  conviennent  aux  convalescents. 

Pienrihiti  (Vin  de).  Languedoc  (Hérault), 
Vin  de  liqueur,  classe;  14  â  l;>  degrés. 

E*i  reali  ly.  On  donne  ce  nom  â  un  mé¬ 
lange  de  fruits  ft  de  légumes  cünüts  dans  une 
sauce  ù  la  mon  Larde  anglaise  extrêmement 
forte* 

Le  bocal,  2  fr.  —  Voy*  Sanre  unfjlaiBC* 

Ph'klew  ou  l*îkles*  üii  donne 

cc  nom  â  un  mélange  de  végétaux,  fruits  on  lé¬ 
gumes,  tels  que,  coriiicUons,  oignons*  i>oivres 
longs,  piments, haricots  verts*  cboiLx-Ücurs  , 

I  ctc.jconlils  dans  du  vinaigre  anglais. 
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Le  bocal,  i  fr.  25  c*—  Voy.  Sauce  amjlam. 
Pieolf^  (Vin  de).  Blanc,  3^  service;  i2  à 
13degrcs. 

li^icoU  (Vin  de].  Italie;  18  à  19  degré. 
l^îc-l*o«îlle  (Vin  de).  Entremets;  14  à  15 
degrétî* 

I*i4'!4*esi.  On  dislingne  deux  soi  tes  de  pièces: 
les  grosse^i  pièces  et  les  pièces 

Les  premières  sont  cette  sorte  de  mets  qm 
n*a|jpartienL  rigoureusement^  ni  à  la  classe  des 
entrées,  ni  à  celle  du  rôli,  ni  même  k  celle 
des  eiUremels,  et  c’est  à  tort  qu’on  lescoïjfond 
ordinairement  avec  les  grosses  entrées  de 
broche,  les  relevés,  les  bouts  de  table  et  les 
plats  du  milieu-  Les  grosses  piûces  proprement 
dites  sont  celles  qui  dans  lui  grand  repas  ac¬ 
compagnent  le  rôti  et  occnpeni  les  deux  bouts 
ou  les  quatre  coins  de  la  table,  selon  que  le 
rôti  est  simple  ou  double,  parce  que  dans  ce 
dernier  cas,  un  pâté  lorme  ordinairement  le 
plat  du  centre.  Les  grosses  pièces  sont  le  plus 
souvent  uniques,  c'est-à-dire  seules  de  leur 
espèce  sur  le  plat  qu'elles  occupent 

Aussi,  tantôt  c’est  une  terrine  de  Nérac,  ou 
un  pâté  de  foies  d'oie  de  Strasbourg,  ou  une 
galantine  aux  trnfies,  ou  un  pâté  de  mauviettes 
de  Pilhiviers,  ou  un  liaba,  ou  une  carpe  du 
Kliin  au  bleu,  ou  ime  truite  de  Strasbourg,  ou 
un  fromage  de  lièvre  liisLoriéj  ou  un  gâteau  de 
Compïègne,  un  savarin,  un  soufflé  de  lïommes 
de  terre,  un  gâteau  de  mille  feuilles;  quelque¬ 
fois  aussi  la  grosse  pièce  se  lorme  du  rassem¬ 
blement  de  plusieurs,  tels  sont  les  buissons 
d^écrevisses  de  Strasbourg,  de  crevettes,  de 
homards,  des  ramequins  qui,  groupés  avec  ai  t, 
forment  un  tout  homogène* 

Ce  qui  distingue  les  grosses  pièces,  c'est 
d’abord  leur  ampleur^  et  ensuite  leur  siccité, 
parce  qu’il  est  de  l’essence  d'une  grosse  pièce 
d'ètre  toujours  servie  à  sec  et  sans  sauce,  c'est 
ce  qui  doit  empêcher  de  les  confondre  avec 
les  relevés  et  les  bouls  de  table,  qui  souvent 
ne  sont  que  de  grosses  entrées  mises  hors  de 
ligne. 

On  voit  aussi  que  les  grosses  pièces  n'arri¬ 
vant  jamais  qu’après  le  premier  service,  ser¬ 
vent  d'accolylcs  au  rôti, 

Les  pièces  montées  diffèrent  esseauclicmeiil 
des  grosses  pièces.  Ce  sont  toujours  des  pièces 
de  four  plus  ou  moins  riches,  qu'on  admire 
longtemps,  sans  doute,  mais  qu’on  linit  tou¬ 
jours  par  croquer.  Elles  sont  ai)andoiinées  à 
l’on  du  pâtissier  ül  son  imaginalioii  est  dégagée 
de  toute  espèce  de  règle  ;  c'est  ainsi  qu'un  ar¬ 
tiste  habile  sait  rappeler  par  des  formes  pitlo- 
rcaques,  la  fête  du  jour,  révénemeiu  heuroiix 
que  i'on  veut  célébrer,  les  vœux  qu'inspirent 
Tunion  de  deux  jeunes  époux  ou  la  naissance 
d'un  enfant  désiré. 

Ouclquefois  la  pièce  montée  prend  des  pro¬ 
portions  considérables,  et  alors  elle  devient 
un  sartoiU  {voy.  ce  mot). 

Les  fêtes  patronales  inspirent  les  pièces 
montées  piuores(pies.  et  l’on  peut  Iroiner  fa¬ 


cilement  des  allégories  dans  la  vie  d'un  saint 
ou  d'une  sainte  qui  se  jirètcntà  ce  genre  de 
composition. 

C'est  ainsi  (]u'on  voit  figurer  une  nnnoncia^ 
tion  pour  un  Gabriel,  une  assomplion  pour 
une  Marie,  une  crèche  avec  tous  ses  accessoi¬ 
res  fiour  un  Noël ,  une  adoration  de  mages 
pour  un  Balihazar,  une  lapidation  pour  un 
saint  Etienne,  un  bain  champêtre  pour  mic  Su¬ 
zanne.  une  grillade  pour  un  saint  Laurent,  etc.; 
le  tout  on  pâte  d'office,  croquantes,  biscuits, 
petites  bouchées,  pastillages  et  autres  menus 
enfants  du  pelil  four. 

Mais  les  pièces  moiUées  ne  sont  pas  toujours 
allégoriques;  on  se  borne  le  plus  souvent  a 
un  rocher  sans  jicrsoiinagcs,  quelquefois  à  une 
pyramide  de  beignets  soulilés  glacés  et  aulres 
morceaux  à  la  portée  de  tout  le  monde, 

l•ieil  Les  pieds  de  plusieurs  quadru¬ 
pèdes,  tels  que  le  veun,  le  mouton,  le  porc, 
reçoivent  des  préparations  culinaires.  Ils  con¬ 
stituent  une  aiimenlalion  peu  réparatrice  à 
cause  des  parties  tendineuses  cl  membraneuses 
qui  entrent  en  tnajorilé dans  leur  composition; 
ils  sont  d'asse:^  facile  digestion;  néanmoins  on 
doit  éviter  d'en  manger  avec  excès  sous  peine 
de  déLerminer.  surtout  les  pieds  de  veau,  du 
relâchement.  Dans  les  convalescences  avan-- 
cées,  à  la  suite  d'affections  aiguës  ou  iiifiaui- 
maloires,  ou  peut  en  faire  un  usage  modéré, 
et  sous  la  direction  du  médecin. 

l'îetlaÿ  DE  oomiü^'  a  la  Sainte-Mene- 
noL’LD*  Ayez  des  pieds  decoclion,  flambcz-les, 
lavez-lcs  Lien  à  l’eau  chaude,  fciulez-los  en 
(Jeux  dans  le  sens  de  la  langueur;  rap(>rochey. 
les  îTiüiccaux,  attachez-les  [jour  qu’ils  ne  se 
séparent  pas,  faites  cuire  les  [jîeds,  ainsi  pré" 
parés,  dans  une  bonne  braiseou  dans  du  boni L 
ion  ;  quand  ils  sont  cuits,  faitcs-Ieségoutler  et 
refroidir:  ôtez  les  liens  qui  reiiennont  les  mor¬ 
ceaux,  passez-Ies  an  lieurre,  failes-les  cuire  sur 
le  gril  et.  les  servez*  Enlrée. 

llK  CÜCHOV  FAE=LCïS  et  TUUFFÊS. 
Préparez-leSi  faitesdes  cuire  comuie  il  est  dit 
précédemment.  Ayez  pour  diuque  pied  un 
morceau  de  crépine  de  grandeur  suffisante; 
désossez  les  pieds  el  meilex  à  la  place  dos  os 
un  sal]>icon  forniê  de  blancs  de  volaille  et  de 
truffes;  ont  aurez  les  pieds  avec  la  crépine, 
faitcs-les  griller  sur  un  feu  modéré  ci  servez. 
Enlrée. 

Pierfïi  DE  MOL  TON  A  E.A  ï*OüLETTK,  VoS 

pieds  de  mouton  étant  apprêtés  comme  on  les 
trouve  chez  les  tripiers,  fendez-lcs,  eiilevez-cn 
les  gros  os,  épiucliez-les,  flambez-les,  failes-les 
blanchir,  cssuyez-les  bien  et  failes-les  cuire 
dans  un  blanc  (voy.  ce  mut).  II  ne  faut  pas 
moins  de  cinq  à  six  heures  pour  que  la  cuisson 
soit  complète  ;  au  bout  de  t  e  temjjs,  relirez  les 
pieds,  failcs-Ics  égoutter:  niettez-les  dans  une 
casserole  avec  une  quantité  suflisanie  de  ve¬ 
louté;  ajoutez  sel,  gros  poivre,  persil  blancliï 
et  bâché;  laissez  mijoter  à  feu  doux,  pub  Fiez 
votre  sauce  avec  [dusicurs  jaunes  d'œufs , 


exprimez  dedans  du  jus  de  cilroa  et  servez. 
lùntrée, 

l^ieclH  DK  MOlTüX  A  LA  LYOXXAÏSE*  CuilS 

comme  pour  être  ttiis  à  la  poulette,  retirez  les 
jjIus  gros  os,  coijpez-les  pieds  par  morceaux; 
faiies  revenir  dans  du  beurre  des  oignons  cou¬ 
pés  Li'es-mînces,  ajoutez  un  peu  de  farine, 
faites  roussir,  mouillez  avec  du  bouillon,  dé^ 
graissez  votre  sauce,  laisscz-la  réduire,  et.  au 
inomeut  de  servir,  mettez-y  vos  pieds  de  mou- 
ion  „  Entrée. 

iSeds  lïi:  MOL'TOX  a  la  SAOCE  FiOJÎERT, 
Préparez  les  pieds  comme  il  est  dit  ci-dossns; 
laiies-lcs  cuire  de  mémo  que  les  précédents, 
puis  meitcz-lcs  dans  une  sauce  Robert  (voy.  t  e 
moi  )  ;  laissez-Ics  mijoter  pendant  quelque 
temps;  mettez  sel  et  poivre,  et  aumonientde 
servir,  ajoutez  une  petite  quantité  de  bonne 
m  ou  la  rd  fi ,  Enl  rêe . 

Pied^  DE  MOLTûx  EN  RAVH^OTE,  Pré|jarez- 
les  elles  faites  ciiiro  dans  un  blanc,  sautcz-les 
dans  une  ravigote;  puis  drcsscz-lcs  et  servez. 
Entrée. 

l*iod^  DK  MOLTON  FurTS*  Arrangés  et  cuits 
comme  les  précédents,  eotipez  les  pictls  en 
blets  de  moyenne  grosseur;  luites-Ics  mariner, 
piuis  égoutter  ;  vous  aurez  iait  d’avance  une 
pîiteà  frire  ;  trempez  dedans  vos  blets,  faiies- 
les  frire  de  lîelle  couleur  et  servcz-lesavec  une 
garni  Lu  re  de  persil  frit,  Enirée. 

DE  VEAU  A  LA  COLLETTE.  DésOSSéS 

et  cuits,  coupés  par  morceaux,  on  met  dans  la 
casserole  du  Iieurre  saupoudré  de  farine,  on 
nioiiillo  avec  du  bouillon  uu  de  Peau,  on  ajoute 
du  poivrcp  du  sel,  un  bouquet,  des  petits  oi- 
gnons,  des  cbanipignons;  on  ajoute  îqirôs  la 
cuisnOn  des  Jaunes  d  ceufs  [)Our  Fier  la  sauce 
qu'on  aiguise  de  jus  de  citron  ou  d'un  tilet  de 
vinaigre.  Eniréi\ 

DE  VEAU  AU  NATiaKL*  NcttOvéS  Ct 
blanchis,  on  les  fend  pour  les  désosser;  on  les 
fait  cuire  dans  le  jmt  au  feu;  quand  ils  sont 
f  uits,  on  les  sert  avec  une  sauce  composée  de 
bouillon,  de  poivre,  de  seb  de  fines  herbes  H 
aiguisée  do  vinaigre.  Enlrée. 

Riedis  DE  VEAU  raiTs.  Cuits  h  point  après 
avoir  été  préparés  coiivcnabtcment  ,  on  les 
coupe  par  morceaux  ou  en  lames  de  moyenne 
grosseur;  oti  les  met  dans  une  marinade  au 
vinaigre  ;  on  les  cgoutlc  ;  on  les  trempe  dans 
une  [làic  animée  d'caïude-vie  ;  ou  les  fait  frire 
ct  on  les  sert  entourés  de  persil.  Entrée, 

A  CiiAMPTGNON  (fû/î//jorü,ç  (abe^ 
rasieî\  }neîra  fuiKjaja  di*s  tlaFiLuïs).  Cham¬ 
pignon  iiüi  croit  en  Italie,  où  Fou  en  fait 
une  très- grande  coiisommanon.  Sa  racine 
est  une  Luljéroâitc  volumineuse,  analogue  à 
la  truffe  pour  la  ronleur  et  la  consistance, 
qui,  par  la  dessication,  devient  dure  coTiime  la 
pierre  tout  en  rcaiaiU  perméable  à  FiiuniidiLé. 
Le  chapeau  est  la  seule  fiartie  du  champignon 
qu'on  mange  après  l’avoir  fait  cuire  dans  du 
laiL  Son  odeur  et  saveur  rappellent  celles  de 
notre  cimmpiguoii  de  couche. 


Pierrcfoiids  (Oise)*  Même  propriété  et 
même  mode  d'emploi  que  les  eaux  d'Engbien, 
dont  elles  rappellent  la  composilion.  Seiiîe- 
meiu  action  plus  douce.  (1)^  C.  James*  6'utrfd 
aux  Eaux.) 

I*i«'rry(  Vin  de), Champagne  (^Marne).  Blanc, 
classe';  13  à  14  degrés,  kl  ronge,  3®  classe; 
Il  à  iZ  degrés.  à  l'entremets. 

^çooti  (Co/wm^«).  Oiseau  de  Tordre  des 
gallinacés.  Les  pigeons  offrent  à  Thomme  une 
immense  ressource  comme  aliment.  Ils  se 
trouvent  abondamment  dans  toutes  les  parties 
du  mondr'  et  nonrrisscnl  des  contrées  entières 
pendant  une  partie  do  Tannée.  La  chair  de 
tomes  les  espèces  de  pigeons  est  exceUenie 
lorsque  les  sujets  sont  jeunes;  elle  est  tendre, 
délicate ,  ]>arfuméet  savoureuse*  succulente, 
stimulante;  elle  contient  beaucoup  de  prin¬ 
cipes  nutritifs,  et  elle  est  forlctnent  azotée, 

La  chair  du  pigeon  est  de  facile  digestion,  et 
convient  aux  personnes  convalcscenies  ou  af¬ 
faiblies  qui  ont  besoin  d'être  restaurées. 

Il  serait  parfaitement  îniUile  et  trop  long 
d'initror  ici  dans  des  déuiils  scienlibques  sur 
les  nombreuses  espèces  de  jiigeons;  nous  nous 
bornerons  it  parier  de  ceux  que  l'on  consomme 
journellement  dans  nos  pays^  cl  que  Ion  ûiU 
signe  sous  les  noms  vulgaires  de  pifieou  coni^ 
mtm  ou  de  fafu7?i6i<Tr,  pigeon  de  voîiét'i^i  et  pi- 
gem  ramier  ou  liiset*  Le  ces  trois  sortes  do 
pigeons,  c’est  le  [dgeon  de  volières  qui  est  le 
plus  beau  cl  le  mcillciir,  surtout  l'espèce  qui 
nous  vient  de  la  llomagnc.  Tanni  les  pigeons 
communs,  ceux  du  pays  de  Gaux,  en  Morman- 
die,  sont  aussi  estimés  qu'ils  sont  beaux  ot 
nombreux* 


Les  pigeons  se  mangent  pendant  presque 
toute  l’année,  tant  cet  animal  se  complaît  dans 
de  trêquenies  leproduciious ;  maison  dirait 
qu'il  attend  le  retour  des  petits  pois  ])our  être 
flans  toute  sa  Imnté,  et  nous  offrir  avec  eux 


Tune  des  meilleures  entrées  du  printemps.  Il  ne 
borne  pas  là  sa  condescendance,  et  cet  oiseau 
se  jircte  à  faire  briller,  |)ar  une  foule  de  pré¬ 
parations  ingénieuses ,  le  talent  jFun  cuisi¬ 
nier  habile*  Ainsi,  il  p.araîl  lanlôL  à  la  bour¬ 
geoise,  à  la  1  braise,  à  la  GoberU  à  la  Gardi,  à 
la  Dauphine,  à  la  Fleury,  à  \n  hollandaise,  à 
la  lune;  tantôt  à  la  Stanislas,  à  ta  Luxem¬ 
bourg,  il  la  royale,  à  restoiiffado ,  à  la  poêle, 
à  TimprompLu,  au  basilic,  au  beurre,  an  gra¬ 
tin,  au  jambon*  au  point  du  jour,  au  Parme¬ 
san,  au  sali>icon,  au  soleil,  aux  câpres,  aux 
tortues,  aux  navels,  au  laioti,  en  surprise,  en 
surtniit,  en  laiipe,  en  timbale;  glacé,  soufflé, 
mariné»  piqué,  à  la  cendre  ;  puis  quiliani  tout  à 
coup  cet  habit  de  pénitent,  il  se  fait  voir  à  Teau- 
dc-vie  et  même  à  Tesprii  de  vin.  üucl  Proiée» 
va-l-on  s'écrier,  que  cet  oiseau  à  fîemî-flomes- 
lique.  Hais  nous  n'avons  pas  encore  parlé  de 
toutes  ses  métamorjjhoses  ;  il  se  sert  en  potage 
de  pins  de  dix  espèces,  en  terrines,  en  tour¬ 
tes,  etc.  Enfin,  mis  à  la  broche,  bardé  et  en¬ 
veloppé  de  feuiltes  de  vigne,  c'csl  un  rôti  de 
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îjccond  ordre  sans  doute»  mais  très-admîssiblû 
moine  ehex  les  gens  du  premier  rang* 

\  LA  cRAPAUüiiN’E.  Aplatisscz  vos 
pigeons  après  les  avoir  iendus  par  le  dos  dans 
le  sens  de  la  longueur;  salez-les,  poivrez-Ies» 
treni|jez-les  dans  du  beurre  tiède  et  les  panez  ; 
puis  Tnetlczdes  cuire  sur  le  gril  cl  servez-les 
avec  une  sauce  piquante.  ÏJntrée. 

SüîiCi^ü^ 

B^iÿîcons  AUX  oï^tits  pois.  Faites  revenir 
vos  ])igeons  dans  le  beurre  avec  du  [ïetit  lard 
cou]»é  en  morceaux;  quand  ils  sont  de  belle 
coulcuFHf  mettez  une  cuillerée  de  farine  ;  niouib 
lez  ensuite  avec  du  bouillon;  ajoutez  un  bou¬ 
quet  de  persil»  puis  les  pois.  Faites  cuire  à  tcu 
doux»  et,  au  moment  de  servir,  mettez  im  peu 
de  sucre  en  poudre  dans  les  pois.  Entrée, 

AUX  poiNTKS  Pro- 

cédez  comme  il  est  dit  ci-dessus,  seulement  au 
beu  de  pois,  meitez  les  pointes  d'as])erges  que 
vous  aurez  eu  le  soin  de  faire  blancbir  aupa¬ 
ravant,  Comme  il  laut  moins  de  temps  àciiire 
aux  asperges  qu'aux  pigeons;  ne  mettez  les 
premières  que  quand  les  pigeons  sont  presque 
CLiiis.  Entrée, 

l^igeonîsî  ETS'  Ciiartreuse.  — ■  Voy*  Char- 
tretÈse. 

I^i^c^ons  ROTIS.  Après  avoir  vidé,  ilambé 
et  bridé  de  beaux  pigeons  ,  envcloppez-les 
dans  une  feuille  de  vigne,  si  la  saison  !e  per¬ 
met,  puis  d’ime  barde  de  lard  et  metlez-les  à 
la  broche*  Au  bout  d'une  demi-heure,  servez- 
les  sur  leur  jus.  Rot, 

Pour  servir  le  pigeon  on  le  partage  d'abord 
par  le  milieu,  dans  toute  sa  longueur,  puis 
cliaque  moitié  se  partage  de  façon  à  laisser  une 
portion  du  (ilet  avec  chaque  cuisse* 


Ce  n'est  que  rôtis  ou  grillés  ({ue  l'on  peut 
donner  des  pigeons  à  des  convalescents;  ils 
doivent  s‘alistenir  des  pigeons  en  ragoût;  ees 
derniers  ne  se  mangenl  qu’en  état  ilc  santé* 

(Sauté  de),  —  Voy.  Smilé, 

EN  compote.  Ajirès  avoir  fait 
revenir  dans  le  beurre,  des  petits  morceaux  de 
lard,  dont  vous  aurez  enlevé  la  couenne  et 
autres  parties  dures,  relircz-les  et  les  rempla¬ 
cez  parles  pigeons  que  vous  faites,  û  leur  tour, 


PïM 

revenir  de  belle  couleur.  Saupoudrez  ensuite 
les  pigeons  de  farine,  mouillez-los  avec  de  bon 
bouillon,  remeUez  ensuite  le  lard,  et  ajoutez 
un  bouquet  et  des  cliampignons,  Quand  les 
pigeons  sont  au  trois  quarts  cuits,  m étiez  des 
petits  oignons  que  vous  aurez  fait  revenir  à 
|)art  dans  du  beurre  et  que  vous  aurez  légère¬ 
ment  saupoudrés  de  sucre  pendant  l'oiiéralion  ; 
puis  cntiri,  quand  tout  est  cuit,  relirez  le  bou¬ 
quet,  dégraissez,  el  servez  avec  une  garniture 
de  croûtons  frîis*  Entrée. 

l^i^€H>9ineïHi*  Nom  que  l'on  donne  aux 
jeunes  pigeons. 

Pijçiiofüîo*  Nom  d'iine  espèce  de  nougat 
blanc  que  Ton  fait  avec  Tamande  des  pommes 
de  pin  et  le  miel  de  Narbonne* 

DOUX  (PiwttA  pinm),  fruits  du  pin 
cul  livé dont  les  amandes  sont  fort  nourrissantes; 
on  lesconhtaveedusucreouon  les métange avec 
des  confitures;  leur  usage  convient  aux  phthi¬ 
siques  et  aux  personnes  affectées  de  coliques 
néphrétiques;  loutefois,  les  eslomacs  faibles 
doivent  s'en  abstenir;  on  relire  de  ces  aman¬ 
des  une  huile  qui  est  aussi  douce  que  celle  de 
noisette,  mais  qui  en  vieillissant  acquiert  des 
prO|]riétés  toniques. 

I^ilati*  Nom  donné  au  riz  gonilé  par  suite 
dû  son  ébullition  dans  du  bouillon  gras  ou  mai¬ 
gre;  roussi  dans  du  beurre  el  mélangé  à  des 
éjîiccs,  il  conslitiic  le  riz  à  la  turque. 

Prenez  une  mesure  de  riz  que  vous  lavez 
bien  à  Peau  tiède  et  trois  mesures  de  hou.  bouil¬ 
lon  ;  vous  mettez  le  tout  dans  un  vase,  qui  ferme 
lieriTiétiquemenlj  sur  un  feu  bien  ardent;  lors¬ 
qu'il  commence  à  bouillir  vous  délayez,  dans 
une  soucoiqjc  ou  dans  une  tasse,  un  peu  de  sa¬ 
fran  du  Gatinaisaveedu  bouillon  etvous  le  versez 
danslevase  ;  vous  faîtes  ensuite  bouillir  à  gros 
bouillon,  tenant  toujours  le  vase  exactement 
clos  ;  le  riz  crève,  se  durcit  et  le  tout  prend  de  la 
consistance,  alors  vous  le  dépotez  et  le  servez 
sur  un  plat  en  pyramide*  Cette  opération  l>ien 
conduite  dure  une  lieure  ou  une  heure  et  de¬ 
mie.  Entrée. 

Pour  laire  le  pilau  au  maigre  tei  que  les 
Turcs  le  mangent  ha[>itiiellement ,  ou  nic- 
sitre  de  même  une  partie  de  riz  et  trois  par- 
lîes  d'eau,  où  l'on  a  fait  fondre  un  peu  de  sel; 
on  mène  le  tout  h  gros  bouillons  dans  un  vase 
bien  clos*  sur  un  feu  tres-ardent;  lorsque  le 
riz  est  crevé  et  cnit,  on  y  fait  des  Irous  avec 
le  manche  d'une  cuiller  de  bois  et  l*on  intro¬ 
duit  dans  ces  trous  de  bon  beurre  frais  ou 
roussi  dans  la  poêle;  le  beurre  pénètre  bien  et 
lui  sert  d'assaisonnement;  on  dégraisse  et  Ton 
sert  le  jiilau  sur  un  plat.  Les  Turcs,  en  guise 
de  beurre  se  servent  do  moiUague. 

Le  Pilau  est  très^nourrissant  et  excitant  jïar 
raddiliüu  du  safran.  —  \^oy.  lih. 

ANNUEL  (Cfijmcum  nnnuum,  L,). 
Le  fruit  de  celte  plante  et  loutes  les  parties  qui 
la  composent  sont  âcres  et  irrilanles.  Le  fruit 
est  surtout  employé  comme  condimeni;  ïes 
tempéraments  nerveux*  les  estomacs  facilement 
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Irritabh^s  ou  malades,  les  jirusoimes  i‘chauF-' 
Kes,  doivent  s'en  abstenir*  Les  Indiens  em¬ 
ploient  fil  décoction  certaines  espèces  <le  pi¬ 
ment  pins  ;\crcs  i|ue  ies  capsiciim  iloiit  ils  font 
des  bouillons  nommés,  par  les  PorUigais,  cal- 
dodi  phupnîo. 

Suivant  l’analyse  de  M.  Braconuol,  le  piment 
contient  :  une  farine  féruieiUe,  de  riinile  ilcre, 
une  matière  cireuse  unie  k  uii  pniiclpe  colo- 
raiiL  uïie  matière  gommeuse,  une  matière  ani- 
maliséc,  du  eitrate  de  potasse,  de  rabote  et  du 
phosphate  de  potasse. 

Üii  le  récolte  en  juillet  et  août.  Variétés  : 
ion/f,  corail,  gros,  cerise,  janm. 

Le  piment  employé  par  nue  main  habile, 
communique  aux  mets  un  goût  Irès-dlslîiigné, 
l^iiiilireaiello  sanguisorba^  L.). 

Plaute  vivace  de  la  momiKÛe  polyandrie  et  de 
la  laniitle  des  rosacées -dryadées  tmployée 
dans  les  assaisonncmcids,  cl  très-souvent  dans 
la  salatie*  b'ile  est  tonk|iic,  rafraîchissaïUe,  arn- 
iTi:î!i([iie  et  active  la  digestion.  II  y  en  a  deux 
variétés,  grande  cl  petite. 

l*înladc  ou  i'eintaok  (Meieagrls  uumUtay 
L.,  mtmida  mit  rata,  Laib.).  Galliiiacé  dont  la 
chair,  lorsqu'elle  est  tendre,  est  (lélicaie  etdéli- 
eiense;  elle  ressemble  à  celle  du  poulet  et  sc 
digère  aussi  racilcment.  Les  pintades  sauvages 
sont  plus  esliméesque  les  précédentes,  en  raison 
de  leur  chair  qui,  dit-on,  est  plus  due.  Les 
(imfs  de  la  pintade  sont  les  pins  recherchés 
après  ceux  de  la  poule. 

La  pintade  s’apprête  à  ht  manière  du  faisan. 
Los  pintiidcs,  inséparables  du  souvenir  deLla- 
risse  Uarlowe^  sont  originaires  d'Afritjtie;  elles 
éLaieiil  connues  des  Homaiiis,  Elles  sont  corn* 
numes  en  France,  mais  leur  nainrd  querel¬ 
leur  cl  vif  les  rend  insociables  et  les  fait  avec 
raison  regarder  cotnnie  le  tléau  des  basses- 
cours. 


La  pintade  ressemble  assoit  pour  la  figure  et 
la  grosseur  nos  poules  domestiques  ;  elle  est 
&iiSf:e|Uiide  de  se  ivliarger  d'une  assez-  grande 
abondance  de  graisse;  sa  chair  est  blanche  , 
rléliealc  et  d'un  goût  tin.  Les  i/nUadcaiix  do- 
mcsiiqnns  passent  pour  être  un  Irès-lion  man¬ 
ger;  mais  les  connaisseurs  prêtèrent  la  chair 
:lcs  [ïintadeaux  sauvages,  qin,  en  effet,  est  ex- 
.|uis(î;  il  esta  croire  pourtant  qu’une  bonne 
[loülarde  du  Mans  soutient  avec  avaïUago  la 
30ni[>a  raison . 

Les  piniadeaiix  se  servent  à  la  broche  piqués 
)u  bardés.  Les  pintades  lorsqu'elles  sont  jeu- 
les  et  tendres  peuvent  également  so  manger 
■Olies,  Une  pintade  en  daube  est  un  plat  très- 
listirigiié.  On  peut  en  général  les  traiter  comme 


es  isoiilarde?:. 

I-U,  iiclU*,  Boisson  résu  Haut  de  ta  macéra- 
iüii  du  marc  de  raisin  dans  de  ]>au  pendant 
iliisieurs  jours  et  de  la  lermcntation  qui  s  y 
nanifeste;  l'eau  doit  être  versée  jirogressive- 
nent  sur  le  marc,  sans  (juoi  les  [ïrincipes  ul- 
tooliques  et  mucilagineux  seraient  trop  éten- 
lus  et  la  fermentai  ion  vineuse  serait  empêchée. 


PUî^eiilît  [Tarameum).  Flante  itont  les 
fouilles  amères  et  ])  loi  nés  de  suc  laiteux  sont 
recherchées  pour  cire  mangées  en  salade. 
Ell(‘  est  tonique,  rafraîchissaïUe,  diurétique 


et  ia.'calivç.  On  emploie  souvent  à  la  cam¬ 
pagne  la  décoction  de  pissenlit  pour  guérir  la 
jaunisse  ou  ictère. 

La  cul  Eure  a  sur  le  pissenlit  ravanlagc  d’on  at- 
leiîLlrirîes  fouilles  nalurellcment  coriaces  f[uaud 
elles  ont  acquis  tout  leur  développenicnl,  et 
ceue  plan  le  jieni  [ïrendre  place  à  côlé  de  la 
chicorée  sauvage.  ^ — Voy*  Salade. 

C'est  le  fruit  du  i>istachier,  — 


\ov.  ces 

PUüirhâor  [Pistacia).  Genre  de  la  diœcie 
pentandrie  et  de  la  fatnille  des  anacardiacés. 
Barmi  les  espèces  de  ce  genre,  nous  signale¬ 
rons  \g  pktüchier  franc  {phtacia  vera),  grand 


arbrisseau 


originaire 


de  ï^vrie  et  nuUirallsé 


dans  loiiies  les  régions  voisines  do  la  Méditer¬ 
ranée.  Ses  friiils,  connus  sotis  le  nom  de  pîskh 
ches,  renferment  une  amande  huileuse,  d’arome 
et  de  saveur  extrêmement  agréables,  do  cou¬ 
leur  vert  tendre;  cette  amande  est  nourrissante^ 
adoucissante  et  sert  en  médecine  k  lu  prépara* 
lion  d’émulsions  adoucissantes;  on  la  mange 
au  naturel  ei  on  remploie  dans  une  foule  de 
coniposilions  gastronomiques, Il  faut  choisirles 
pistaches  bien  mûres ^  d’un  beau  vertj  nouvet- 
lemoiii  cueillies  et  bien  pleines. 

Les  pistaches  jouent  un  assex  grand  rôle 
dans  la  cuisine,  dausToffice,  clie/Jes pâtissiers, 
mais  surtout  clic?,  tes  conlisours:  ou  en 


pour  entremets  des  crèmes,  soit  naturelles,  soit 
grillées,  très-apparentes  et  d'un  excellent  goûl. 
i.cs  officiers  lont  de  très-bonnes  glaces  à  la 
crème,  aux  pisiaclies,  qu’ou  acliève  décolorer 
avec  du  suc  dépuré  d'épinards;  Ica  pâtissiers 
en  tirent  un  grand  parti  et  les  font  entrer  dans 
les  ma.ssc-painâ,  les  meringues  et  dans  plu* 
sieurs  pâtisseries  légères:  iis  font  même  des 
gûteanx  de  [yistaches.  Mais  c’est  surtout,  comme 
nous  Tuvons  dit,  dans  le  laboratoire  tles  coiifi- 
seurs  que  ce  fruit  se  reproduit  sous  mille  formes 
différeiiles  :  pistaclies  eu  dragées,  diabloiins 
aux  pistaches,  pislaclics  à  la  Heur  (roninge,  en 
olives,  en  surLouL  filées  k  la  portugaise,  etc.; 
on  fait  aussi  un  lait  de  pislaclic.?,  qu'on  peut 
servir  sous  uu  lieau  fromage  à  la  crème;  enfin, 
dans  les  pays  où  cc  Inut  abonde,  on  en  jirépare 
une  esijècc  d'orgeat  d’iin  goût  exErèmemciit 
distingué. 

Gutre  la  propriété  niilrllive  des  pista?  hos^ 
clics  passent  encore  pour  avoir  celle  d  aug¬ 
menter  les  sécrétions  séminale  et  laiteuse* 

Ces  amandes  si  délicieuses  et  si  recherchée» 
ont  pourtant  un  inconvénient,  c'est  celui  d’être 
indigestes.  Au  grand  déplaisir  des  amateurs  et 
quelquefois  des  personnes  dont  restomac  est 
délicat  et  faible,  il  faut,  dans  le  premier  cas, 
en  manger  modérément,  même  avec  un  bon 
estomac:  et,  dans  le  second  cas.  n'en  pas  man¬ 
ger  du  tonlj  sous  peine  d  indispositions  fa- 
cheiisos. 
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Pîlliîvîer.'^.  mauvioites  et  pàlt^s 
sont  C(*lèbre5. 

Pî  toy  (Vin  de  la  en  tcdel,  Bourgogne  (Yonne). 
Ronge,  2*  classe;  IG  degrés. 

■•lie  (Plaîcssa),  Genre  de  poissons  osseux 
de  Tordre  des  ïnalacoplérygiens  snbhraehiens 
el  de  la  fàmille  des  pîeuronectos  ou  poissons 
plats.  Ces  espèces  sc  trouvent  principalenient 
dans  les  mers  cTliUropc. 

Parmi  les  espèces  nous  désignerons  la />/?> 
franche  ou  carrelet,  la  limmule^  la  plie  large, 
Je  fiel  ou  picaud^  la  po/ç,  de.  —  Voy,  cesarii- 
des. 

'îrc'S  (Vosges).  Eaux  très- faible¬ 
ment  salines  qu’on  emploie  k  peine  loin  de  la 
source.  Utiles  pour  certaines  susce])libilités  ner¬ 
veuses  do  Tesiomac,  à  la  dose  de  deux  verres 
le  malin.  (D^  G.  Javœs,  (/Midi?  ans  eam,] 

On  donne  ce  nom  à  des  fro¬ 
mages  glacés,  auxquels  on  ajoute  des  morceaux 
de  fruits  confits,  tels  que  cédrats,  chinois,  etc. 

(Co/ÿifïtüÿf).  Genre  d’oiseau  do 
Tordre  des  palmipèdes  et  de  la  famille  des 
plongeurs  ou  bracliyptères*  Celle  famille  doit 
son  nom  à  Hialnltide  qu'ont  les  oiseaux  qui 
en  font  partie  de  plonger  poursuivre  leur  proie. 

Ges  oiseaux,  dont  la  chair  coriace  a  une  odeur 
huileuse  assez  désagréable,  est  de  difficile  di¬ 
gestion  ;  il  sfapprète  comme  lesalbrans  et  antres 
oiseaux  aquatiques  ;  ils  sont  rangés  parmi  les 
alimenls  maigres  des  jours  d’abstinence.  Il  est 
inutilededire  que  cet  aliment  ne  convientqu'aux 
estomacs  robustes. 

1^1  iiiii^i*âiko.  Excellent  petit  gâteau  en 
caisse  fait  de  fleur  de  farine,  de  raisin  de  Go- 
nnthe  et  do  raisin  de  Mainga, 

l^liim-piiililiit^.  îlacbez  bien  menu  deux 
livres  de  moelle  on  de  graisse  de  rognon  de 
bœuf;  meitez-lc  dans  un  vase  de  capacité  suf¬ 
fisante;  ajoutez  750  grammes  de  raisin  de  caisse 
bien  épé|nné,  autant  de  raisin  de  Corinthe  soi¬ 
gneusement  épluché,  trois  livres  de  mie  de 
pain  passée  à  la  passoire;  mêlez  bien  et  conti¬ 
nuez  avec  un  bon  verre  de  vin  de  Malaga,  deux 
peTus  verres  d’eau-de-vîe  vieille  de  Cognac,  la 
moitié  d'un  zesie  de  citron  liaclié  menu,  un 
cédrat  coutil  cl  coupé  en  petits  dés,  une  poi¬ 
gnée  de  farine  de  seigle,  du  sel  et  huit  œufs 
entiers;  maniez  bien  le  tout  avec  les  mains  en 
y  ajoutant  du  lait,  une  snffisatiLe  quantité  pour 
former  une  pâte  liquide  un  peu  compacte  ;  fa¬ 
rinez  un  linge  de  toile  neuve  ou  une  serviette  ; 
posez  ce  linge  dans  une  passoire  ou  tout  autre 
vase  pouvant  servir  de  moule  au  plum-pud- 
ding;  russembicz  les  bords  du  linge;  liez-les 
solidement  sans  trop  serrer  la  pâle,  mettez  le 
tout  dans  une  grande  marmite  pleine  d'eau  en 
ébullition,  et  laissez  cuire  doucement  pendant 
nu  moins  six  â  sept  heures,  en  ayant  soin  de 
retourner  le  plumq>udding  d’heure  en  heure, 
de  ne  couvrir  la  marmite  qu’â  moitié  et  d’ajou¬ 
ter  de  temps  en  temps  une  quantité  d’eau  bouil¬ 
lante  suffisante  pour  que  la  marmite  soit  tou¬ 
jours  pleine. 


Un  peu  avant  que  le  plum-puddîng  soit  cuit; 
faites  une  sauce  ainsi  composée  :  v  ous  mettrez 
dans  une  casserole  125  grammes  de  beurre  fin, 
une  pincée  de  zeste  de  citron,  l’écorce  d’un  ct^ 
drat  haché,  une  pincée  de  farine,  une  cmllcrée 
à  bouche  de  sucre  en  (loudre,  un  peu  de  sel 
et  du  vin  de  Malaga;  faîtes  cuire  votre  sauce. 

Au  moment  de  servifi  égouttez  votre  phim- 
pudding;  déi)arrasscz-le  du  linge  qui  Tenve- 
loppc;  posez'le  sur  un  plat;  glacez-le,  versez 
dessus  la  sauce  et  ayez  soin  quo  le  tout  soit 
servi  bouillant. 

On  peut,  si  l’on  veut,  faire  cuire  le  plum- 
pudding  au  four  dans  une  casserole  beurrée. 
Enîreiîtâts, 

Ge  mets  excellent  et  de  rigueur  sur  toutes 
les  tables  anglaises  les  jours  de  gala,  est  lourd 
et  de  difficile  digeslion  pour  les  estomacs  qui 
ne  sont  pas  robustes.  Les  convalescents,  les 
personnes  dont  TesLomac  est  faible  et  délicat,  . 
les  vieillards,  etc.,  doivent  s’abstenir  d’en  man- 
ger. 

11  y  a  des  de 

toutes  sortes;  le  plus  usité  est  celui-ci  ; 

—  PuDUixG  {Indlan),  Ou  ])rerid  im  demi- 
kilog.  de  raisins  secs,  dont  on  ôte  les  pépins, 
une  demi-douzaine  d'œufs ,  un  demi-verre 
de  rhum  ou  d’oau-de-vie,  cent  vingt-cinq 
grammes  de  moelle  de  bœuf  en  morceaux,  un 
demi-kilog.  de  fleur  de  farine  ou  de  maïs, 
soixante  grammes  de  sucre  ou  de  belle  casso¬ 
nade,  deux  verres  de  lait,  du  zeste  de  ciiron 
et  de  la  muscade  râpée;  on  donne  consistance 
avec  de  la  mie  de  pain  trempée  dans  du  lait  ; 
on  envclo|ipe  le  tout  dans  un  linge  bien  ficelé 
qiTon  met  dans  un  chaudron  rempli  d'eau 
bouillanlo,  et  Ton  fait  bouillir  pendant  quatre 
heures  en  le  retournant  plusieurs  fois  sens 
dessus  dessous.  La  cuisson  le  rafformil;  on  le 
développe  et  l’on  sert  très-chaud.  On  le  coupe 
par  tranches  que  Ton  arrose  de  rhum  ou  d'eau- 
do-vie  que  Ton  allume. 

Vienuent  ensuite  les  autres  puddings. 

—  PtuDiNG  (Apples),  On  ajoute  des  pommes 
Ihâchées  bien  finement,  et  la  farine  de  froment 
doit  être  cxcUisivcment  employée. 

" —  Pudding  (Brcïid).  Composé  de  pain  bâché 
bien  fin,  d’œuf,  de  fait,  de  cannelle,  de  clous 
de  girofle,  épices  j  accompagné  d  un  )>eu  de“ 
beurre,  mis  dans  un  plat  et  cuit  sous  le  four 
de  campagne. 

—  PuoDiNG  (Go/iCrt^).  Composé  de  pain  de 
froment  délayé  avec  du  lait  et  des  œufs,  un  peu 
de  sucre  et  de  caimelle. 

Spoon  MiLK,  fait  de  farine  de  maïs  mise  dans 
de  Teau  qu'on  fait  seulement  bouillir  et  qu’on 
mange  avec  du  lait, 

—  PvmwsG  [Eggs).  On  prend  des  jaunes 
d’œufsqu’on  môle  avec  du  sucre  et  qu  on  délaye 
bien  ensemble  ;  on  en  fait  de  même  du  blanc  : 
avec  du  lait  et  de  la  farine,  yuand  tout  est 
bien  battu,  on  le  mêle  et  le  bat  de  nouveau  ; 
on  met  le  lout,  dans  une  bâiissoîre,  au  four^ 
de  campagne. 
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Lo^  Puijdirïgs  SOUL  irès-nourriisaïus,  dchauf- 
^inls  et  excilaîUs  quand  on  y  met  du  rlmm  ;  la 
digestion  en  est  difficile,  et  les  cstoniaes  débi¬ 
les  doivoal  s’uhslcnir  d’en  manger. 

—  rt;nT>[.No  (/îfüf).  On  reniplace  la  mie  de 
pain  Irenipue  dans  du  lait,  par  du  rîz,  et  ron 
sert  avec  une  sauce  de  heun  e  fondu  avec  de 
la  mélasse  au  lien  (le  rhum  ou  (rcuu-de-vie, 
l^litvîer  {Charadniis).  —  Genre  d’oiseaux 
de  rorcirc  des  éclüissiers  et  de  la  fainille 
des  cliaradridées,  tribu  des  pressirosLrcs,  ' 

PSliVÎlîr^i  UBOînUl.MENT  DITS.  ~  CcS  CSpu- 

ccs.  qui  diffèrent  beaucoup  des  espèces  armées 
on  fie  celles  à  lambeaux ^  vont  seules  nous  oc- 
cujjer  ici. 

Bien  qit’îl  y  ait  des  pluviers  sur  les  rivages 
do  roules  les  parties  du  globe,  il  n’y  en  a  que 
sept  cspocos  qui  babiieni  TEurope,  soit  con- 
siammonlj  soit  moinentaiiénicnt,  aux  é|îoqiics 
de  leur  émigralion  dans ceue coiHrée;  ce  sont: 

Le  Pîa  vncR  (Charadrim  plui4aUx), 
que  l'on  iJOLivc  en  Europe^  eu  Asie  et  dans 
le  nord  de  l’Afrique.  En  France»  il  n’est  que 
de  jjassage;  il  passe  pour  être  sédentaire  eu 
Angleîerre, 

2^  Le  Plu  vite  a  guign.vrd  iCharadr'ms  mori- 
Tiellus)^  qui  réside  dans  les  parties  septentrio¬ 
nales  de  TEuropect  de  PAsic  ;  il  séjourne  pen¬ 
dant  riiivcr  dans  l’Europe  centrale,  et  n’est 
rpie  de  passage  en  France. 

:l°  Le  Pluvier  soLiTAine  [Ckaradrias  ada- 
iiciis)  liabile  la  mer  Caspienne,  la  Tartarie,  le 
ca[)  de  bouue-Espérancc.  On  en  a  lué  dans  los 
environs  d'Odessa. 

i“  Le  ùRAMv  TLUviER  A  COLLIER  (Charü- 
drius  hiaticala),  qui  habile  l’Europe  et  la  partie 
seplentrionale  de  l’Afrique.  On  le  trouve  com- 
Miiniémcnt  en  Franco, 

Le  PETIT  PMfVIKR  A  COLLlEk  (  C/iflm- 
f/nu, s  mfuor),  que  i’on  trouve  en  Sibérie  et 
dans  la  partie  seiilciitrionale  4lc  TEurope.  fl 
est  abondant  en  Allemagne;  il  tdcsl  que  de 
j>assagc  en  France. 

J. K  r  LU VI ER  A  COLLIER  INTIÏRROiHPU 

{Charadriîtficantianus),  très-commun  en  France, 
eu  Anglelcrrc,  en  Uollandc  et  dans  le  nord  de 
l'Allemagne.  On  le  trouve  aussi  eu  Sibérie. 

7"  f.e  PLUVIER  A  ruA.sTRüN  ROUX  {C%rff- 
driMs  pitrrhoihwax),  que  Ton  trouve  dans  les 
régions  chaudes  de  l’Asie»  jusque  dans  Farclii- 
pel  des  Indes.  On  a  tué  un  pluvier  de  ceilo 
espèce  aux  environs  de  Saint-Pétersbourg, 

Le  groupe  des  pluviers  proprement  dits  ren¬ 
ferme  encore  plusieurs  variélés  étrangères  que 
nous  lïHSserôns  sous  silence. 

La  I)  lu  part  des  pluviers  ont  la  chair  Irès- 
flélicate,  mais  c’est  stirloiU  celle  du  tduvier 
doré,  quand  il  est  gras,  qui  est  la  plus  re¬ 
cherchée.  Celte  aUmcntaüûn  est  légère,  pou 
nourrissanie  cl  de  facile  digestion;  elle  est, 
comme  tout  gibier,  un  peu  siiinnlanle,  et  ne 
eonvicnl  que  dans  les  convalescence.^  très- 
avancées,  a  la  suite  d’affections  intlammatoires  ; 
il  faiU  s'on  abslenir  complélemcnL 

2^  l'AUTiE* 


Les  uL'Ufs  de  pluvieiL  quoique  moins  bons 
que  ceux  de  vaaiieaii ,  s’emploient  aux  mêmes 
usages  culinaires. 

Le  pluvier  a  plus  d'un  tUre  à  L'i  reconnais¬ 
sance  des  gourmands,  Fm  effet,  outre  son  ex¬ 
cellence  cl  sa  distinction,  il  a  encore  le  pré¬ 
cieux  avantage  d'exciler  rappélil  cl  de  ne  point 
fa  liguer  rcslomac.  Que  i'wrl  donc  lui  soit  lé¬ 
ger!.,. 

Le  pluvier  doré  (excolleiil  lorsqu’il  gèle  et 
qu’il  fait  sa  résidence  ordinaire  près  des  étangs, 
des  rivières  et  dans  tous  les  lieux  bumides) 
se  mange  à  la  poêle»  au  gratin»  a  la  braise  et 
h  la  broche;  c'est  de  cctle  dernière  façon  qiril 
est  préférable,  smioul  lorsque,  joignant  la  jeu¬ 
nesse  à  la  tendrelé,  il  promet  de  bien  figurer 
dans  uii  salmis. 

I^liivîers  AU  GRATIN.  Videz  et  flambez  vos 
pluviers  el  remplissez-Ics  avec  une  farce  faite 
comme  pour  les  pluviers  en  entrée  de  broche  , 
metlez  sur  le  fond  d'un  plat  d'entrée  de  la 
farce  au  gralin;  placez  sur  celte  farce  vos  plu¬ 
viers:  couvrez  les  estomacs  avec  des  bardes 
de  lard;  nicLlez-les  cuire,  feu  modéré  dessous, 
feu  plus  ardent  dessus;  lorsque  les  oiseaux 
.soiitcuils,  dégraissez-Ics  etservez-les  masqués 
avec  une  sauce  italiciine  rousse.  Entrée^ 

IM  uvicr^  AUX  TROFUES.  Fiambcz,  vi¬ 
dez,  eic.j  de  beaux  pltuieis  dorés;  meliez-les 
dans  une  casserole  avec  do  belles  truffes  pelées 
qu’on  laissera  ciUières;  ajoutez  un  bouquet 
garni,  un  peu  de  basilic,  sel  et  poivre;  quand 
vous  aurez  fail  tout  revenir  dans  le  beurre, 
mouillez  avec  du  viu  de  Champagne  et  de  l'es¬ 
pagnole  réduilc  et  laissez  cuire  vos  pluviers; 
lorsqu’ils  soiil  cuits,  dégraissez  les  pluviers  et 
les  niellez  ainsi  que  les  truffes  dans  une  autre 
casserole;  passez  la  sauce  à  l'étamiuo;  faites- 
la  réduire;  puis  drossez  vos  pluviers:  mêliez 
dessus  vos  truffes  disjiosées  en  rocher  et  ver¬ 
sez  votre  sauce  après  l'avoir  acidulée  avec  du 
jus  de  citron.  Entrée, 

Phsvler.'i  ita aisés.  Vos  pluviers  plumés  , 
vidés  J  etc.;  nietlezdes  cuire  dans  une  bonne 
braise  a  laquelle  vous  ajouterez  du  coulis; 
après  qu’ils  seront  suffisamment  cuits,  dé¬ 
graissez  la  siuice,  passez-la  an  tamis,  et  servez 
\  os  oiseaux  dessus.  Enlrée. 

I^luvi«*r.s  iioTis.  No  les  videz  pas;  bardez- 
les  et  les  envelojipez  de  papier  licurré;  iiieltez- 
Ics  à  la  broebe?  avec  des  rôties  de  pain  dessous, 
dans  la  lèche-frite,  ctscrvez-les  sur  ces  mêmes 
rôties.  Ilôt. 

I^liti  iu^rs  RÔTIS  roun  entrée  de  brocue. 
Ayez  de  beaux  pluviers  dorés,  jeunes  et  bien 
gras;  laites  une  farce  avec  leurs  inteslins,  du 
lard  râpé,  persil  et  échalotes,  sel  ci  poivre; 
garnissez  avec  cette  farce  Finlérieur  de  vos 
pluviers;  envcloppcz-les  dans  des  bardes  de 
lard  et  des  feuilles  de  papier  beurré  et  mettez- 
les  à  la  broche;  ijuand  ils  sont  cuits,  enlevez 
le  lard  et  le  jiapicr;  dressez-Ies  sur  un  plat  et 
versez  dessus  un  ragoût  aux  iruffcs.  Entrée. 

l*olre.  C’est  le  fruit  du  poirier.  —  Voy. 
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ùiicndrier^  Poirkr  et  le  mm  de  chaque  poire. 

Les  poires  sont  peut-être  le  Iruit  dont  il 
arrive  à  Paris  un  plus  grand  noïïihrc  d'es¬ 
pèces;  nous  ne  nous  altachcrons  pas  à  les 
décrire.  Les  plus  estimées,  parmi  celles  qui  sc 
mangent  crues,  sont  celles  de  doyenné ,  de 
beurré,  deCrassanne  el  de  Saint-Gcrmaiii.  ()n 
peut  nom  mer  eiisuito  celles  de  bon  cliréticiHl’é  té 
et  dliiver,  de  rousselet,  de  bergamote,  de 
Messire  Jean  Cl  de  virgoulcuse.  Les  poires  de 
Marlin-Scc  ne  sont  guère  bonnes  que  cuites, 
et  celles  de  Caliila!  d  ne  se  mangent  jamah 
autrement;  on  les  cuit  au  four,  et  il  s'en  lait  à 
Paris,  pendant  loul  Phi  ver,  une  jîrodigieuse 
consommation.  Les  poires  ù  couteau,  surtout 
celles  qui  sont  fondantes,  sont  un  manger  dé¬ 
licieux  ;  et  lorsqu’elles  sont  Irès^grosses,  elles 
forment  une  assiette  de  dessert  trôs^apparenie 
et  toujours  fort  ebèro  à  Paris.  A  l'cxceplion  des 
poires  fondanies,  on  fait  des  compotes  avec  tou-- 
les  le&es[>èces  de  cc  fruit;  et  un  officier,  pour 
peu  qu'il  soit  versé  dans  la  connaissance  de 
son  art,  varie  ces  compotes  à  Pinfini.  On  faÎL 
aussi,  dans  plusieurs  pays,  sécber  les  poires 
au  four,  et  elles  nous  arrivent  dans  cet  état 
sous  le  nom  de  poires  tapées  qif  on  peut  man¬ 
ger  ainsi,  ou  dont  au  besoin  ou  peut  faire  des 
cûinpoles  :  dans  cc  genre,  les  poires  de  rous- 
selet  de  Ueims  sont  les  plus  cslimées  ei  très-  ’ 
supérieures  il  toutes  les  aulres  espèces  de  poi¬ 
res  desséchées. 

Les  confiseurs  tirent  aussi  un  assez  grand 
parti  de  ce  fruit.  Ils  en  préparent  une  manne- 
ladc  assez  estimée  ;  ils  en  font  des  pâles  ;  ils  les 
confisent  au  SCC,  et  lesmeltent  à  rcau-dc-vie. 
Ces  deux  espèces  de  préparations  sont  celles 
ijiii  ont  le  plus  de  débit;  Pon  n'y  emploie 
4'uèrc  que  la  poire  derousselel.  lis  font  aussi 
de  la  gelée  de  poire,  mais  elle  est  de  peu 
(fusage. 

I^€>irc^  DE  cuiu:.  Poire  fondante  nn  peu  mus¬ 
quée,  d’uue  belle  forme  allongée  et  d'une  co¬ 
loration  rosée  irès-agréablc,  Cette  excellente 
poire  se  mange  vers  janvier  ;  il  faut  l’attendre, 
mais  elle  u’aiiend  pas;  quand  elle  commence 
à  blélir,  sa  pulpe  est  exactement  celle  de  la 
banane;  on  rappelle  aussi  helle  de  Bernj.  Deu- 
sert. 

i^oi  ré.  Liqueur  vineuse  qu’on  obtient  par 
la  fcrmeiUrifion  du  suc  dos  poires.  Les  fruits 
les  plus  acides  sont  ceux  qui  fournisseni  le 
meilleur  suc  pour  le  poiré,  dont  la  saveur  est 
fort  agréable. 

('cite  boisson,  plus  capiteuse  que  le  cidre, 
est  claire,  limpide,  agréable  et  a  l’aspect  du 
vin  blanc;  elle  donne  souvent  des  aigreurs, 
irrite  les  lempéramenls  nerveux  et  ne  con¬ 
vient  pas  non  plus  aux  couslitutious  éminem- 
mciU  plétlioriques.  Il  faut,  dans  tous  les  cas, 
en  user  avec  modération. 

Soumise  â  la  distillation,  le  poiré  donne  une 
eau-de-vie  préférable  et  plus  abondaïue  que 
celle  que  l’on  obtient  du  cidre;  on  en  retire 
aussi  du  vinaigre* 


La  prcniièrc  qualité  ressemble  au  ijCtît  vin 
blanc  de  IWnjou;  elle  provient  des  environs 
d'Alençon  et  d'Argcnlon.  —  La  seconde  qua¬ 
lité  de  Pont“Lévèquc  cl  d'Hcouché;  les  plus 
mauvais  sont  ceux  des  Ardennes  et  de  Uric. 

Le  poiré  coivlienl  7,2^  d'alcooL 
l^oii-o;iii  ou  I^oreaïi  [Atlium  schœnopra- 
mm,  (dlium  pornim;.  Nom  donné  à  une  espèce 
du  genre  ail^  et  que  Ton  n'emploie  guère  que 
comme  assaisonne  ment  dans  nos  potages* 

Le  poireau  cru  est  un  pou  stimulant;  cuit,  il 
est  adoucissant. 

On  le  récolte  au  mois  de  juin  pour  les  semis 
d'aulomne,  et  en  septembre  pour  ceux  du 
printemps.  —  Voy,  Carotte. 

lN»i  Nom  vulgaire  d'une 

esitècc  du  genre  lieiie.  — Voy.  ce  mol, 
l*oli‘ée  ,v  nAiiixîs  {Bêla  vulfjann).  Se  ré- 
colte  au  printcnqis.  Il  y  a  des  varidtds  blan¬ 
ches,  rouges  et  jaunes. 

i*oi  rée  BLONDE  {Beîa  vulgaris] ,  La  poirée 
se  mange  comme  les  épinards;  sa  saveur  est 
douce  et  a  besoin  d'etrç  un  peu  relevée, 
l^oirîcr  (Pÿrus).  Genre  de  l'îcosandrie 
pentagynie  et  de  la  famille  des  rosacées,  tribu 
des  pomacées.  Les  poiriers  proprement  dits 
soûl  des  arbres  et  des  arbrisseaux  des  régions 
tempérées  de  ranciea  continent*  Parmi  les 
cs[)èces,  nous  signalerons  comme  la  plus  im- 
porlantc  le  poirier  commun  {pyrm  communis)^ 
qui  croît  spontanément  dans  prescpie  toutes 
les  forêts  d’une  grande  partie  de  TEurope;  ses 
fruits,  petits  et  âpres,  ont  été  modifiés  avanta¬ 
geusement  par  la  culture,  et  aujourdimi  nous 
possédons  iin  nombre  considérable  de  variétés 
que  Ton  divise  en  poiriers  bons  à  manger  et 
poiriers  à  cidre. 

Üii  subdivise  les  premiers  ou  plutôt  leurs 
fruits  en  ] mires  fondantes  et  poires  croquanleB 
ou  cassantes. 

Parmi  les  poires  fondantes,  nous  citerons  les 
suivantes:  les  tels  sont,  le  beurré 

royal,  le  beurré  gris,  le  beurré  d'Angleterre, 
le  beurré  d’Aremberg,  etc.  Les  doyennés^  tels 
que  le  doyenné  roux,  le  doyenné  d^hiver,  etc* 
Les  bergamotes,  comme  la  bergamote-cras¬ 
sane,  la  liergamote  d’Angleterre,  la  berga¬ 
mote  d’automne,  etc*  La  virgauleuse^  la  Saint- 
Germain,  la  saerd-rrrf,  les  Colmar  et  passe- 
Cotmary  etc. 

Nous  classerons,  parmi  les  poires  cassantes 
ou  croquantes,  les  plus  estimées,  les  bons  chré¬ 
tiens,  comme  le  bon  chrétien  d'été,  celui  d’hi¬ 
ver,  le  bonclirélieo  d’Espagne,  le  bon  chrétien 
ri’ Audi,  le  bon  chrétien  turc,  cic.  Le  Meesire 
Jean;  les  oranges  d*été.  iVâatomney  d'hiver  ;  le 
catillüCy  la  poire  d’nne  livre,  etc. 

'  il  y  a  ensuite  toutes  les  variétés  de  poires  à 
cidre  sur  lesquelles  nous  ne  nous  étendrons 
pas* 

parmi  les  poires  de  table,  on  nomme  poires 
précoces  celles  qui  sont  mûres  au  commence¬ 
ment  de  Télé  ;  poires  d'éié^  celles  qui  le  son 
en  aoviU  septembre  et  au  commencement  d'oc^ 
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lobîü  ;  jJüb'tîiî  celles  (|iu  succùdeiU 

à  ces  dernières;  el, cnlhi^  j/o/w d'/bw,  colles 
qui,  cueillies  non  mûres,  en  iiovcnilire,  achè¬ 
vent  leur  maluritè  hors  de  Tarbre  et  ne  raitci- 
gnerU  ijue  vers  les  mois  de  décembre,  janvier, 
lévrier,  mars,  et  qiiclqucfois  inènie  d'avriL 

Au  nombre  des  poires  dUes  d  eoiiteau.  il  en 
est  que  l'on  ne  mange  que  crues,  il  en  osl 
d’autres  qu’il  ne  faut  manger  (jiie  cuites  ;  avec 
ces  dernières  on  fait  d’cxccllcnies  compotes, 
les  poires  tapées  et  toutes  sortes  de  coufituros, 
Eniin,  plusieurs  variélcs  se  mangent  à  volonté, 
cuites  ûu  crues,  selon  leur  degré  de  malurilé. 

Avec  les  jioires  à  cidre,  un  fait  le  poirés 
boisson  fermentée  bien  connue  et  tres-agréa- 
lile  ;  sa  consommation  est  cependant  moindre 
que  celle  du  cidre  qui  est  généralcnunt  ])lus 
recherché  qtie  le  poiré.  Les  poires  qui  servent 
à  faire  le  poiré  sont  tout  à  fait  impropres  a 
être  mangées  par  suite  de  leur  excessive 
âpreté. 

Les  poires  fondantes  constituent  un  aliment 
sain,  agréable,  légèrement  nourrissant  ;  elles 
ra  fraie  hissent  et  se  digèrent  généralement 
bien  lorsque  T  estomac  est  dans  son  étal 
110  mm), 

Pannl  les  poires  cassantes,  il  en  est  qui, 
comme  le  bon  chrétien,  lerousselei,  leMessire 
Jean,  etc.,  peuvent  être  mangées  crues  ou  cni- 
ics  ;  clics  sont  de  moins  facile  digeslion  que 
les  précédentes  et  un  peu  astringentes.  Lors- 
i|Uün  idest  pas  en  état  parfait  de  sauté,  il  faut 
les  Jîuïugerj  de  préférence,  cuites  ^  el  ne  le 
faire  qu’avec  modération. 

Quant  aux  poires  cassantes  dont  la  chair  est 
sècbeq  dure,  pierreuse,  acerbe,  il  ne  faut  les 
manger  que  cuites  ;  elles  sont  Irès-asiringeiites 
et  fiUigiient  reslomac,  El  ne  faut  pas  en  manger 
avec  excès,  même  eu  état  de  santé.  (Vov.lcs 
mots  coinpoli\  conserve,  confilurcj  îuarmelüde, 
rmsiné^  etc,  —  Vov.  Calendrier^ 

l*oî«  (PîsümL  Genre  de  la  diadelpliic  dé“ 
candrieel  de  la  famille  des  légumineuses,  tribu 
des  jiapilionacées.  Ce  sont  des  plantes  herba¬ 
cées,  aimuelles,  dont  rorigine  est  incooniie  et 
dont  quelques  espèces  sont  cultivées  comme 
plantes  potagères  et  fourragères. 

Parmi  les  espèces  connues  qui  font  partie  de 
ce  genre,  nous  cUerons  le  pois  cMih'ré  [pJsüm 
snlivum)^  dont  on  possède  de  très-nombreuses 
variétés  (pie  l’on  rapporte  à  ciuij  races. 

PKEMliiRE  RALE.  —  Le  pois  en! tlvé  sucré ^ 
pïsimsatiimm  saccharaliim]  qui  fournit  le  puis 
Michaux  dont  on  distingue  les  variétés  sui¬ 
vantes  :  le  pois  de  MarUj,  le  dôHinié.  lo  pofs 
géant,  le  Ham-pareü,  toittos  sous-variétés  pré¬ 
coces.  très^eslimécs  el  désignées  vnlgaîreinent 
sous  Ica  noms  de  pois^  pok  à  ramer,  etc. 

DE|j\lÈ.\lE  Pi  ACE.  —  Le  pois  cultivé  à  gros 
fniü  {pkum  salmtmmacrocarpam).([m  rcnfeVme 
les  sous  variéi-'s  dont  les  noms  vulgaires  sont  : 
pok  goulus,  pois  mmigetoiitf  pois  sam  purche- 
min  etc.,  (loui  les  graines  volumineuses  5qiu 
comestibles,  mais  peu  recherchées. 


TROISIEME  RACE.  —  l.c  pwk  cultivé  à  bou¬ 
quet  ipmm  salîvum  umbel(atum)y  remarquai)!  c 
jiar  scs  grosses  graines  brnnâsres. 

Q)L! A  TR  1  È>1  E  R  AC  E.  —  Le  pois  cultive  carré 
ipisum  sativum  quadratum) ,  ([idjdevicnl  polyèdre 
])ar  suite  de  ce  que  ses  graines  sont  extrèmC’ 
ment  serrées  dans  leur  gousse  et  perdent  ainsi 
la  forme  sphérique.  Les  variétés  tai  divcs,  mais 
estimées  de  ceiro  race,  sont  :  le  poM  de  Cta- 
marl  ou  le  carré  fvi,  le  carré  blanc  et  le  carré 
à  œil  noir, 

CINQUIÈME  RACE.  —  Le  pois  nain  cultivé 
{pkum  sativum  humiie),  vulgairemcni  poknam, 
k  gousse  |)etite,  à  graines  rapprochées  et  ron- 
rJes  et  dont  les  variétés  sont  :  le  pois  naiit 
hdlif,  les  Kairis  verts,  le  gros  nain  sucrée  le  nuta 
de  Uoliaude, 

Le  pois  cultivé  se  mange  frais  et  vert  ;  ou  le 
mange  aussi  sec  ])endant  Thiver. 

Le  pois  vert  est  peu  nourrissant;  et  n'est 
pas  de  très -facile  digestion  pour  les  csto« 
macs  délicats  ;  comme  tous  les  farineux,  il  dé¬ 
termine  des  llatuosiLéG  et  des  aigreurs  ;  il  faut 
SC  garder  d’en  manger  avec  excès,  surtout 
quand  règne  le  cboléra,  parce  qiiecette  alimen¬ 
tation  favorise  singulièrement  son  invasionchex 
les  individus;  au  reste*  il  faut  en  manger  mo- 
riérémeni  en  tout  temps.  Les  pois  ne  con- 
vienuonl  pas  aux  convalescents. 

Les  pois  secs  ont  les  mêmes  inconvénients, 
mais  â  un  degré  supérieur  que  les  pois  verts  ; 
ils  sont  un  peu  plus  nourrissants.  Les  pois  que 
Ton  mange  avec  leurs  gousses  sont  encore 
beaucoup  pins  ïnd tgeslcs. 

X  l’axülaise  (Petits).  Faites  chauffer 
de  l'eau  dans  une  casserole;  salez  celle  eau; 
quand  elle  bout,  jetez-y  vos  petits  pois;  ajou¬ 
tez  un  peu  de  tanaisie  et  laissez  cuire  vos  pe¬ 
tits  pois.  Quand  ils  sont  cni[s,  égouttez»les  ; 
mettez  dans  un  plat  un  bon  morceau  do  beurre 
fin,  versez  par-dessus  vos  pois,  passez  sur  les 
pois  un  peu  de  lanaisie  hachée  menu  et  ver¬ 
sez  irès-cbaud.  ün  seri,  a  proximité  de  cei  en- 
Iremels,  du  sucre  on  pondre  pour  les  pcT- 
sonnos  qui  désirent  eu  ajoulcr.  Enlreriieis, 

A  LA  UAlUSIEXNE  (PcLils).  AvCZ  dcs 
petits  jiois  écossés,  bien  tins  et  bien  frais  ;  lavez- 
les  et  tes  mettez  dans  une  casserole  avec  nu 
fort  morceau  de  bon  beurre,  un  peu  d'eau*  un 
peu  de  seL  du  sucre  a  volonté;  un  bouquet  de 
persil  et  quelques  jietils  oignons  nouveaux. 
Faites  cuire  à  feu  modéré  jiciidaiu  une  demi- 
heure;  la  cuisson  opérée,  retirez  le  persil  et 
les  petits  oignons,  prenez  un  morceau  d'ex¬ 
cellent  beurre,  nianiez-le  de  farine  et  liez  avec 
ce  Iieurro  vos  petits  pois  que  vous  servez  â 
l’erdrcmcbî. 

f*oî«  AU  LARU  ou  vu  jAMüON.  Pas^cz,  daiis 
un  roux  léger,  du  petit  lard  coupé  en  mor¬ 
ceaux  ou  du  jambon  coupé  en  Irant  bes  carrées; 
cjuaud  le  lard  est  bien  revenu,  mouillez  avec  du 
bouillon,  jetez  dedans  vos  pois;  ajoutez  un 
iiüuquet  de  persil  el  de  ciboules,  sel  ei  jioivre, 
et  faites  euiie  a  feu  modéré,  b^utremcîs. 


On  peiUj  avec  ce  mets,  garnirdes  gros  plais 
fie  relevïS.  si  Ton  y  ajoule  des  rix  de  veau 
braises,  des  pigeonneaux  éliivés ,  des  cailles 
rôües,ctc* 

Servez- vous-en  encore  pour  litière  de  quel¬ 
que  plat  fronlrée,  etc.  Serves  ce  mets  seul  si 
vous  voulez. 

II  serait  impossible  d'ènumdrer  tes  diverses 
préparations  qif  on  fait  siildr  aux  petits  pois.  On 
iî'ssert  ii  la  crème,  ù  la  demi-bourgeoise,  à  la 
flamande  J  à  la  Rambouillet,  au  lard;  on  en 
fait  des  potages  au  gras  et  au  maigre,  des  [m- 
rées%^erles,  variées  à  rinfini.  Ou  les  met  sous 
des  tendrons  de  veau,  sous  des  aballs  de  yo- 
lailiü,  sous  des  pigeonneaux,  sous  des  petites 
côtcleltes  parées,  sous  des  pieds  de  mouton; 
on  les  mêle  avec  des  fricassées  de  jïouletj  des 
palais  de  liiinif,  des  oreilles  de  veau,  etc*  ;  on- 
iiu  il  n’est  point  d'animal  sur  la  terre  ou  dans 
les  deux  qui  ne  se  tienne  honoré  de  leur  al¬ 
liance,  et  le  tout  pour  la  satisfaction  de  notre 
vorace  aj>pétiL 

CNïniiic.  C'est  le  cicer  arieffmim. 

ï^ois  cincïiB-r. \RVA?^€HK  (Cïé'crnridmwm). 
Celle  espèce,  très-cnliivée  dans  le  iMidi,  est  un 
Iruii  sec  excellent,  qui  renfle  beaucoup,  est 
irès-farineux,  et  qui  demande  nneeertaiiie  ba- 
bitude  ]iour  arrivera  une  parfaite  cuisson. 

On  le  récolte  à  la  fin  d’août. 

Pois  îiouGïi.  On  nomme  ainsi  le  haricot 
sphérique. 

t^in^^on%[Phces),  Grande  classe  d’aniinanx 
veriébrés,  k  jseau  nue  ou  écailleuse,  pourvus 
de  nageoires  ou  organes  de  locomotion;  à  cir- 
culalion  branchiale  complète,  à  respiration  in- 
complèlc;  nyanl  un  cœur  a  un  seul  ventricule, 
le  sang  rouge  et  froid  ;  ils  n’ont  point  de  voix  ni 
d’organes  vocaux.  Un  grand  nombre  d*cnlre 
eux  ont  dans  l’abdomen  nue  vessie  remplie 
d’air,  susceptible  d’ètre  comprimée  ou  dilatée, 
et  nommée  vessie  mîaloire;  cette  vessie  leur 
sert  à  s’enfoncer  dans  reati  ou  û  remonter  à  sa 
surface.  Les  poissons  pondent  des  œufs  sans 
‘Coquille  el  qui  sont  le  plus  ordinairement  fé¬ 
condés  après  leur  sortie  du  corps  de  la  femelle; 
ce  sont  les  [laissons  ompares.  Si  en  est  d’autres 
dont  les  œufs  sont  fécondés  et  éclosent  dans 
rintérieiir  fie  la  femelle  ;  ces  derniers  sont  ovO' 
vivipares,  lis  sont  d’une  prodigieuse  fécondité; 
dans  nue  morne  on  a  compté  plus  d'un  million 
d'œufë;  dans  une  tanche^  jilus  de  quatre  cent 
mille;  dans  un  hareng,  cinquante  mille,  etc. 
Les  poissons  se  meuvent  avec  une  exlrème  ra¬ 
pidité;  un  saumon,  en  effet,  peulparcourirbuit  ou 
dix  lieues  à  l’heure.  Ils  ne  manifestent  que  très- 
peu  de  sensibilité  et  ne  sont  guère  mus  que 
par  des  instincts  qui  règlent  leurs  actes,  leurs 
migrations,  etc.  Leur  nourriture  se  compose 
de  poissons  plus  [lelits  qu’eux  et  d’autres  ani¬ 
maux  aquatiques. 

Ou  divise  les  poissons  m  poissons  varlitagi- 
neux^  comme  les  lamproies,  les  raies,  les  estur¬ 
geons,  elc>,  etc.  ;  et  en  poissons  osseux,  tels 
que  les  saumons,  les  truites,  les  harengs,  les 
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carpes,  toute  la  tamille  des  gades,  des  pktiro  - 
ncctes  et  des  dioscoboles;  celles  des  angiiilli- 
forines,  les  mules  ou  surmulets,  les  thons,  les 
maquereaux,  etc.,  etc. 

An  point  de  vue  de  l'ai imen talion,  qui  est 
celui  (pli  nous  occupe  ici,  on  peut  partager  les 
poissons  en  poissons  tfutrins  ou  poissons  de 
mer  et  les/mvsotts  rf'caa  douce. 

Les  poissons  de  mer  sont  plus  sains  et  plus 
nourrissants  que  ceux  des  eaux  douces.  Parmi 
ces  derniers,  il  faut  toujours  manger  ceux  des 
lieu  vos,  des  rivières,  dos  eaux  rocailleuses 
très-claires,  de  préférence  à  ce u-x  des  lacs,  des 
étangs  et  autres  eaux  stagnantes  ou  vaseuses. 

La  chair  des  poissons  femelles  est  jdus  dé¬ 
licate  et  plus  sapidc  que  celle  des  laissons 
milles;  copemlant  cesderniers  sont  fort  recher¬ 
chés  à  cause  de  leur  laitance. 

Le  poisson  est  légèrement  nourrissant,  sain, 
cl,  à  quelques  exceptions  près,  il  sa  digère 
généralemcnl  liien  ;  la  chair  est  stimulante  el 
aphrodisiaijuc.  l.ours  miifs,  qui  le  sont  encore 
plus,  sont  lourds  et  de  difllcile  digestion,  sur¬ 
tout  pour  les  estomacs  délicats.  —  Voy,  Œufs. 

La  plupart  des  poissons  que  l’on  mange  ha¬ 
bituellement  peuvent  être  donnes  à  des  couva- 
Icsceiils. 

On  mange  le  poisson  rôti,  grillé,  frit,  bouilli. 
Los  poissons  salés  ne  convieimeiil  qu'aux  es¬ 
tomacs  qui  fonctionnent  bien,  el  nulIcmeiU  à 
des  estomacs  faibles  ou  malades,  ni  à  des  per¬ 
sonnes  eu  état  de  convalescence. 

Poîs»io»s.  —  Voy.  Suprême  de  volaille. 

De  SAixT-Cmu.srorniE.  —  Voy. 

Dorée, 

l'oiKsou  1)1-:  Salst-Martin.  —  Voy.  Dorée, 

l^oiKsoii  DK Saixt-I^ierue.  —  Vov.  Dorée. 

i^oii  îer*ii{FromEîge  de)  (Vienne).  Cos  from:a- 
ges  de  lait  de  chèvre  ont  la  saveur  particulière 
de  tous  ceux  fabriqués  avec  cette  espèce  de 
lait  et  qui  rappelle  i’ôdt'iir  même  de  Fanimal,  Ih 
ont  ratqjurence  d'une  boule  de  4  centimètres  de 
tliamèlre;  la  croûte  en  est  Idancbâtre  cl  la  pfUe 
crémeuse  et  délicate.  Ils  se  vendent  30  centimes. 
Dessert. 

Piiiirado.  —  Voy.  Smice. 

l*4>i%'re  [IHper).  Fruit  du  poivrier  et  de  la 
famille  des  plpéracées.  Plante  sarrnenteuso  de 
Java  et  de  Sumatra.  Le  poivre  commun,  ou 
poivre  ordinaire  { piper  nigrum  de  Linné  ), 
est  le  condiment  Je  plus  généialement  eni:“ 
ployé.  Associé  en  petite  quaiuiié  aux  aliments, 
il  en  facilite  la  digestion  en  stimulant  Testo- 
mac.  U  convient  aux  estomacs  [>aresseux  et  qui 
doivent  leur  défaut  d’énergie  k  la  vie  séden¬ 
taire.  Les  lempéràmcïits  chauds,  les  estomacs 
irritables,  les  ]ïersoruies  prédisposées  aux  af- 
feciioas  inflammatoires,  doivent  s’en  abste¬ 
nir. 

D’après  l’analyse  de  Pelletier,  le  poivre  noir 
du  commerce  renferme  une  substance  [xirti- 
culiére,  non  alcaline,  la  piperiné  ;  une  huile 
concrète  très-ûcre  qui  lut  donne  ses  proprié- 
tés:  une  huile  balsnmîquc:  une  matière  coîo- 


riinie  gommeuse;  une  matière  extractive;  des 
acides  galljquo  et  turlrique;  de  raniïdon;  de 
k  tiussorine;  du  Icgueux,  et  imc  petite  quan¬ 
tité  de  sels  alcalins  cl  tarireux. 

Le  ])Oivrc  tient  sans  contredit  le  premier 
rang  parmi  les  épices.  On  le  divise  eu  poirre 
blanc  ci  poivre  noir;  c'esi  le  [ïrodiiit  du  uæme 
arbre,  cl  lu  diffère iu;e  de  leur  couleur  provient 
do  celle  de  leur  préparation,  le  poivre  blanc 
uY'iant  <pie  le  noir  dépouillé  de  son  écorce,  et 
par  cela  même  moins  acre  et  moins  piquant. 
Ün  les  connaît  dans  le  conimcrce  sous  le  nom 


do  poivre  de  Hollande  et  de  poivre  d' Amjteterre. 
Tout  le  poivre  qu’oii  emploie  dans  les  ragoûts 
est  réduit  en  poudre  imijalpahlc,  et  est  connu 
sons  le  nom  de  poivre  fin.  Cchiî  que  l’on  ifcri 
sur  la  table  et  dont  le  principal  usage  est  dans 
les  Iniitrcs,  la  ^oupe  aux  choux.  les  saliides, 
est  seulemonl  concassé  et  s'appelle  mignon- 
nette,  La  [dus  btdle  est  faîlc  avec  du  poivre 
blanc.  On  sc  sert  rarement  à  Paris  dti  piment 
ou  jioivre  long,  plante  âcre,  cxirémemenL 
clmndo,  et  dont  le  goût  excessivemüiit  fort  ne 
saurait  plaire  qivà  des  palais  blasés.  Ce  stimu¬ 
lant  est  d’iiii  grand  usage  dans  la  cuisine  an¬ 
glaise.  —  Vov. 

Pôle  II  la  .  liouillie  conqtosée  de  diverses 
farines,  telles  que  celles  d'orge,  de  châtaignes 
ou  de  maïs.  Les  Italiens  on  font  un  fréquent 
usage.  C'est  nn  aliment  assez  agréaldc,  mais 
insuftisant  pour  soutenir  convenaldemcnt  les 
forces, — Voy.  Polage, 

A  TABLK.  — ^  OV.  CoUVfVe. 

l^omord  [Vin  de),  bourgogne  (Cote-d’OrV 
Houge ,  "2^  classe;  se  sert  au  2®  service;  15  à 
IG  degrés. 

Les  228  litres,  se  vendetil  4l>(ï 

â  (>00  Ir:  1848-51  ,  35Ü  à  500  fr.;  2  Ir.  la 


houLcillo (novendïre  185i).  —  Voy.  BoargogHe. 

P09I1ÎIB4''.  Kriiitdu  pommier. —  Voy.  ce  mot. 

On  peut  regarder  les  pommes  comme  un  des 
bienfaits  amuieU  de  la  rrovidcrice  dont  les 
avantages  se  font  sentir  pendant  un  plus  long 
temps,  puisque  ce  fruit  se  conserve  pendant 
liuitmois,  et  même  quelquefois  davanlage.  Les 
pommes  que  Ton  sert  crues  sur  les  tables  opu¬ 
lentes  rdy  |)araissenL  guère  que  comme  objet  de 
décorât ioiq  et  il  est  que  Ton  aiUiquc  ces 
jiyraïuidesde  pomme  de  calville,  de  reinettes  ou 
d'a|]i,  qui  forment  ordinairement  les  angles  des 
beaux  desserts  d  hiver,  ün  choisît,  ])OUr  for¬ 
mer  ces  assiettes,  les  pommes  les  plus  grosses 
f'Llc.^  plus  saiucs;  mais  c'csl surtout  lorsqu'elles 
ont  )iassé  |>ar  les  mains  do  rofflcier,  que  l’on 
lait  cas  à  Paris  des  [lomme.s.  Aucun  fruit  ne 
fournit  autant  de  sortes  de  compotes  :  on  y 
emploie  les  pouime.s  de  rambour,  de  catvillc  et 
autres,  mais  [irincifialemeui  la  pomme  raiuette, 
.suave agréable  et  sucrée  {pii  sc  distingue  ai 
éminemment  de  tomes  les  autres  eajjèces, 

On  en  fait  donc  des  compotes  au  sucre,  au 
citron,  farcies,  grillées,  en  gelée,  iiolées,  etc., 
une  éxcellente  marmelade,  etc.  Les  compotes 
grillées  an  caramnl  sonl  .  comme  on  sait,  un 


moven  précieux  pour  remeUt  e  eu  quelque  sorte 
i\  neuf  une  ccmpolc  <|ui  a  di'jà  paru  plusieurs 
fois,  et  qu  on  n  oserait  présenter  encore  sons 
lu  même  forme. 

Ce  n'est  pas  seulement  au  dessert  que  figu¬ 
rent  les  pommes,  elles  sont  employées  fré- 
cjimmmctu  à  rentremets ,  où  elhjs  paraissent, 
soit  en  beignets,  soit  en  charlotles,  soit  eu 
tourtes,  soit  au  beurre,  etc. 

Dans  tes  années  très-abondantes  en  pommes, 
on  les  fait  sécher  au  four,  ù  un  feu  très-doux, 
et  elles  sont  dans  cet  état  livrées  an  com¬ 
merce,  Il  en  arrive  sous  cette  forme  assez  ra¬ 
rement  ù  Paris.  A  répoquÊ  où  fou  ne  Irmive 
plus  qu'à  très-baiU  ^)rix  des  [ïommes  fraîches, 
c'est-à-dire  outre  Pâques  et  la  PcntecôLe,  icmps 
où  J'oîi  est  le  plus  embarrassé  (mur  comtJûser 
les  dessert  s,  ou  peut  y  suppléer  au  moyen  de 
ï^elles-ci,  et  en  faire  d'excellentes  compotes.  Il 
sLiffara  de  les  metlrc tremper  pendant  huit  à  dix 
heures  dans  Veau  tiède,  pour  les  faire  goiiner 
et  revenir  avant  de  les  metlrc  sur  le  fourneau, 
—  Voy,  CdtUirfrirr. 

üli  mange  les  pommes  au  naturel  quand 
elles  sont  à  leur  point  de  maluriié;  les  meîL 
leiircs  et  les  plus  recherchées  sont,  la  pomme 
{le  calville,  colle  de  reinette,  le  courl-pcmlu  et 
la  jiomme  (Papi.  Entremeis, — ^  Voy,  Calendrier, 

On  ohlienUles  l  eineUes.  mais  (relies  seules, 
cette  admirable  gelée  de  pomme,  qui  a  sufli 
pour  immortaliser  dans  resprit  des  friands  la 
capital û  de  la  Normandie  et  les  noms  de  tladot- 
Anquetin  et  de  Besslu.  i)n  a  souvent  essayé, 
à  Paris,  de  faire  de  la  gelée  {le  pomme  à 
Pinstar  de  celle  de  Rouen,  liu  employant  de 
très-beau  sucre  et  des  pommes  choisies  avec 
le  plus  grand  soin,  on  est  [jarvenu  à  en  fabri¬ 
quer  dû  très-bonne,  mais  on  n'a  pu  lui  donner 
CO  coup  d'œil  ravissant,  cette  limpidité  vraiment 
diaphane  (iiii  distingue  celle  de  Iloucn.  Il  faut 
que  cet  avantage  dépende  de  ([uelques  circons¬ 
tances  locales  lellesijuc  la  qualité  des  eaux  de 
la  Seine  à  Rouen,  ou  de  la  nature  des  pommes 
normandes,  dont  un  long  trajet  iPa  point  en¬ 
core  altéré  la  délicatesse;  ce  qu’il  y  a  de  sûr, 
c'est  que  plusieurs  habiles  confiseurs  de.  Paris 
se  sont  occupés  de  cet  objet,  et  que  leurs  ex¬ 
périences  iVonL  jamais  obtenu  un  résuUal  par¬ 
faitement  heureux* 

On  sait  avec  quel  avantage  h-s  jiommes  sup¬ 
pléent  en  quchiues  pays  aux  vignobles  :  le 
cidre  qu'ou  en  obtient  eu  Normandie  peut 
rivaliser  avec  plus  d'une  espèce  de  vins, 

üii  fait  à  (ilermotiL  en  Auvergne,  ainsi  tjiPà 
Rouen,  des  pâtes  de  pommes  qui,  sans  être 
aussi  bonnes  que  celles  d'abricots,  trouvent 
cependant  beaucoup  {fainatcars.  Mêlées  avec 
les  poires,  on  en  compose  dans  plusieurs  pays 
une  espèce  de  raisiné  assez  csLîmé. 

ün  [irè[iarc  pour  b:  rluinie  une  esjïèce  de 
sucre  de  pomme  qu'ou  vend  eu  bàlous  sous 
ce  nom.  Il  est  adoucissant  cl  Ircs-bon  ])our 
calmer  la  toux*  Le  mt'iUcur  nous  vient  de 
Routm.  Mais,  eu  général,  la  pomme  n'eiUté 
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pour  rien  (hms  la  plupart  des  labieilcs  qiPon 
vend  à  Paris  sous  le  nom  de  suc  de  pomme’ 
c'est  la  faïUe  du  public  qui  exige  que  ces 
tableltos  soient  transparentes,  et  elles  ne 
sauraient  Pétre  avec  ce  suc.  Les  vérilaljles 
sont  recouvertes  d'une  espèce  de  croiüe  opa^ 
que.  l.çs  autres  ne  sont  que  des  caramels  de 
(lîffèreuLs  goiïls. 

Nous  ne  linirions  pas  sî  nous  voulions  nous 
dieudre  sur  tons  les  avantages  que  la  pharma¬ 
cie^  Péconomie  domestique  et  la  friandise  re¬ 
tirent  des  pommes;  iis  sont  innombrables.  Aussi 
Pon  regarde  dans  [)lus  d’un  [>ays,  eomme  vrai- 
ment,  calamiteuses 5  les  années  où  ce  fruit  mati* 
que. 

Lorsque  les  pommes  sont  cuites,  elles  ac¬ 
quièrent  plus  de  goût  DI  conviennent  à  un 
bien  plus  grand  nombre  de  [personnes.  Elles 
conservent  alors  leurs  qualités  noun  issantes 
et  laxatives,  mais  elles  deviennent  admicbsan- 
tes  et  beaucoup  plus  faciles  à  digérer;  et  quoi- 
qu’il  y  ait  des  gens  qui  soient  encore  obligés 
alors  do  s'en  abstenir,  ])arcD  qiPelles  leur  don¬ 
nent  des  aigreurs  et  des  vents,  ces  estomacs 
difficiles  sont  en  petit  nombre,  et  les  mé¬ 
decins  pcrnicLlenl  assez  généralement  ce  fruit 
aux  convalescents.  Elles  empéclienl  quelque^ 
fois  la  digestion  du  laitage,  mais  elles  ont 
cela  de  commun  avec  beaucoup  de  fruits* 

miiie.s  AU  BEüJinE.  Pelez  et  vitlcz,  avec 
le  vide-pomme,  de  belles  pommes  de  reinette, 
parez-ies  comme  pour  une  compote;  failes-les 
cuire  aux  trois-quarts  avec  du  sucre  puis 
égüuttcz-Ics.  Faites,  avec  une  quantité  égale 
de  |iommes,  une  marmelade  comme  pour  nue 
charlotte;  verscz-Ia,  quand  elle  est  cuite,  sur 
un  plat  et  ajoutez-y  une  couche  de  confitures 
à  votre  choix  ;  placez,  sur  cette  marmelade, 
vos  pommes  que  vous  emplissez  do  beurre 
par  le  trou  fuit  a  chaque  jtomme  \rav  Pemportc- 
pièce;  glacez  avec  du  sucre  pulvérisé;  nïcLtez- 
les  au  four  pour  leur  faire  prendre  couleur; 
redrcz-les,  et  les  servez,  après  avoir  bouché 
avec  une  cerise  ou  toiito  autre  confiiiirc  chaque 
trou  fait  avec  le  coiipc-|(onunc*  Enlremels. 

AU  ntz.  Faites  cuire  dans  un 
sirop  de  sucre,  ajirès  les  avoir  imlées,  vidées 
<  t  tournées,  de  belles  pommes  de  reinette. 
Faitcs-cuîrc,  dans  du  lait,  du  Itcaii  riz  en  y 
ajoutant  un  peu  de  sel,  du  sucre  et  du  zeste 
(le  citron  vert.  Votre  riz  bien  crevé  et  im  peu 
comjiacte,  ôtez  le  zeste  de  citron,  versez  le  riz 
sur  un  plat;  jdacez  vos  pommes  sur  le  riz,  et 
mettez  le  tout  au  four  pour  faire  prendre  cou¬ 
leur.  Enl  remets. 

(Charlotte  de).  Pelez  une  dizaine, 
plus  ou  moins  de  belles  fiomuics  de  reinette, 
supprimez-on  tout  l'intérieur  et  les  rost|iez  en 
irauehos  très-minces.  Prenez  un  ]mèlüii  d'of- 
iiee,  mettez  dedans  vos  pommes  émincées,  une 
siiftisautc  quantité  de  sucre  en  poudre,  un  peu 
de  zeste  de  ci  trou,  un  peu  de  cannelle  et  une 
petite  quanti  lé  d’eau.  Faites  cuire,  en  les  re¬ 
muant  de  lomps  eu  lomps,  vos  pommes  sur  un 


feu  assez  vif^  ajoiilez’y  morceau  rf'excelient 
beurre  ;  puis  retirez  la  cannelle  et  le  zeste  de 
citron. 

Ayez  un  moule  011  une  casserole  de  gran- 
deur  convenable,  ganilssez-en  tout  T  intérieur 
de  tranches  de  mie  de  pain  trempées  dans  de 
bon  )>eurre  cl  placées  un  peu  les  unes  sur  les 
autres;  quand  cette  opéraiiou  est  faite,  versez 
dans  la  cavité,  votre  marmelade;  a]outez-v,  sî 
vous  voulez  une  confiture  quelconque,  cerises, 
groseilles,  abricots,  etc.;  couvrez  le  tout  avec 
d'autres  lames  de  pain  également  trempées 
dans  le  beurre;  remettez  votre  cbarlottc  sur 
le  feu,  [jreuez  garde  qu'elle  ne  brûle;  meilez- 
la  ensuîle  au  four,  ou  sous  un  four  de  campa¬ 
gne,  pour  la  colorer,  puis  reiournez-la  sur  un 
pial  et  la  servez  très-chaude .  Entremets. 

Poiimies  (Compotes  de).  —  Voy.  Compote. 

IN»iiiiiieî«  EN  cnoiSTAiïE.  Faites  avec  de 
la  pâte  à  liane  une  croustade  de  la  gnandeur 
que  vous  jugerez  suffisante;  remplîssez-la  de 
farine;  dorez-la;  faites-la  cuire  au  four,  puis 
videz-îa;  gariiissez-Ia  à  moîEié  de  marmelade 
de  pommes;  placez  dessus  d’autres  pommes 
entières,  cuites  comme  Ü  est  dit  â  rarticlc 
précédent,  qu'elles  y  soient  enfoncées  à  moi¬ 
tié;  remplissez  les  trous  faits  aux  pommes  par 
rcmportc-pièce  avec  de  la  marmelade  d'abri¬ 
cots;  posez  à  rextrémUé  une  cerise  confite; 
masquez  le  tout  avec  des  lames  de  gelée  de 
pommes  de  Rouen;  vous  aurez  eu  soin,  avant, 
de  glacer  le  bord  et  le  tour  de  la  croustade 
avec  de  la  même  marmelade  d’abricots;  servez, 
EnlremetB. 

EN  FiUTUBE.  Coupcz  cn  quar¬ 
tiers  de  belles  pommes  de  reinette,  enlevez-en 
rinlérieur  et  les  parez:  mcLtez-Ies  mariner  avec 
de  l'cüu-de-vic,  de  la  cannelle  et  du  zeste  de 
ci  trou  vert.  Au  moment  de  les  faire  frire, 
égoutlez-Ies ,  mcltcz-les  dans  une  jiâte  lé¬ 
gère  k  friture:  faites-lcs  frire,  et  quand  elles 
seront  d'une  lielle  couleur  et  .assez  cuites, 
rctircz-Ies,  falLes-lcs  égoutter,  déposez-Ics  sur 
un  plafond,  saïqioudroz-les  de  sucre,  glaccz- 
les  au  four  ou  â  la  pelle  rouge,  ou  sous  uii 
four  de  campagne;  arrangez -les  avec  goùl  sur 
un  plat  et  servez-Ies  irès  chaudemcnl.  En¬ 
tremets.  • 

1^0111  me  BAUME.  C'est  la  momordique  lisse. 

IN^iBiîiic-irAilam.  Nom  vuigaire  d’une 
variété  d'o  range  et  des  bananes. 

C’est  la  morelJc  faux 

piment  que  Ton  désigne  ainsi  vulpiremcnt. 

8^oni!iie-<l’.4rHiéiiio,  C'est  l'abricot. 

SNmiuie  <Ie  terre.  C'est  le  nom  que  l'on 
donne  ùla  morclle  tubéreuse  (sofenîm  Inberù- 
vulguiremeul  nommée  pomme  de  terre, 
parmcuiiùre,  patate,  truffe,  de  la  peniaudrie 
rnonogynie  et  de  la  famille  des  solanacées,  tribu 
des  solanées. 

La  morellc  tubéreuse  ou  pomme  de  terre 
;  est,  selon  les  probabilités  les  plus  accréditées, 
originaire  dii  Pérou;  sa  culture  remonte  à  inie 
haute  antiquité  dans  les  parties  un  peu  élevées 
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il^  la  ColunibiLS  au  p4;i0ii,  ou,  âous  11?  nuiiide 
papas ^  Cille  conslîlue  encore  aujourd'hui  Tali- 
Jïjenl  principal  des  peuples  de  ces  conirdes. 
Depuis  1*1  es  de  trois  siècles  elle  u  l'Ué  inlroduilc 
on  Europe  :  mais  ce  n’esL  tpie  depuis  bien  moins 
fie  temps  que  les  essais  n^ptHés  auxquels  on 
s'esLiivrü  pour  sa  culture  ont  enfin  réussi.  C’est 
il  Parinenlicr  <|ue  la  France  osl  redevable  fie 
cet  idiincnl  sain,  hienndsant,  nlile,  recherché 
de  tonies  les  classes  do  la  société  et  trniie  si 
grande  ressource  pour  les  classes  nécessiteuses. 

On  relire  de  la  ijomnic  de  terre  une  l'éculc 
bien  connue;  on  en  fait  encore  de  Falcool  et 
de  l*cau-de-vie.  Parmi  les  iiûnibreiiscs  variétés 
de  pommes  de  terre,  nous  signalerons  les  sui¬ 
vantes  :  les/m/rrcs;  varicHés  principales:  la  naine 
hdthe,  il  tubercules  jaunes  et  ronds;  cdle  est 
bonne  à  mattgeren  juin  ;  la  finehdlive^  de  meil¬ 
leure  (jualité  et  presque  aussi  précoce;  lac/irtve? 
ou  schaw^  a  gros  luberciiles  jaunes  et  légére- 
meni  ovoïdes  ;  elle  est  miirc  en  juillet  ;  la  grosse 
jaune  hâtive,  variété  très-productive,  mais  de 
médiocre  ([ualité  :  c'est  celle  que  l'on  donne 
aux  bestiaux  ;  les  tardives ^  qui  sont  les  ]dus 
nomlnenses.  et  parmi  lesquelles  nous  citerons 
kl  iruffe  d' août  y  de  bonne  qualité,  d'un  rouge 
pâle  et  qui  mûrit  en  août;  la  Hollande  jaune 
ou  cor nichou  jaune f  très-délicaLc,  tiTs-farineuse 
etdefoi  nieallongée  ;  leco/Vîic/ïûrt  rouge  ou  roufje 
longue^  vulgairement  cette  variété  très- 

eslimée  est  rouge,  allongée,  très-renne;  \àdes- 
croizille,  de  tonne  allongée,  irès-farinense,  de 
couleur  rosée  et  iPexccllenJe  ([ualité  ;  la  tardive 
dlrlande  ou  pomme  de  terre  suisse,  qui  a  pour 
variétés  entre  autres  la  presse  ronde,  blanche  ou 
patraque  Manche,  variété  irès-jiroduclive ;  la 
grosse  jaune  ou  patraque  jaune,  grosse,  ramas¬ 
sée,  extrêmement  comnnuie  cl  que  fon  emploie 
abondamment  dans  la  fabrication  cio  la  féctile; 
la  grosse  jaune  coureuse,  etc.  Il  y  a  encore  la 
povme  de  terre  Rohan  et  la  pomme  de  terre 
haricot ces  deux  espèces  ne  sont  guère  culti¬ 
vées  que  comme  objets  de  curiosité;  la  pre¬ 
mière ,  Irès^giosse,  n'est  bonne  qu  à  donner 
aux  bestiaux:  la  seconde,  de  très-petit  volume, 
est  remarquable  ]jar  ses  variétés  marbrées, 
d’un  violet  cxtrêmemenL  foncé. 

On  les  récolte  en  octobre  quand  les  liges 
sont  tlétriescLon  les  garde  dans  une  cave  fraî- 
die  ou  dans  un  lieu  sec  et  sain ,  à  Pabri  du 
froid  et  de  la  lumière,  qui  les  fait  verdir.  Les 
meilleures  variétés  sont  celles-ci:  KUlney;  jaune, 
longue,  précoce,  naine,  hâtive  ;  truffe  d'août, 
rouge,  ronde,  P  récoee:[técioiifûl  le,  petite,  rouge, 
longue,  cbâtaigiie  ;  Sainvilie,  jaune  .  oblongiie , 
petite;  vilclülLe,  rouge  et  jaune  de  Hollande, 
violette,  ronde,  tardive  d’Irlande  rouge  et  ronde. 

On  les  arrache  le  plus  lard  possible;  cai%  tant 
cpie  les  tiges  conservent  une  a[>parcncede  vie, 
les  tubercules  grossissent;  ib grossissent  même 
encore  dans  la  serre,  enterrés  dans  le  sable, 
avec  ics  tiges  à  demi-desséchées, 

H  y  a  une  variété,  oxalis  de  Dieppe,  sur  le 
mérite  de  laquelle  on  n’est  pas  encore  lîxé. 


a  la  chkmi:.  Mettez 
dans  une  casserole  un  bon  morceau  de  beurre; 
ajoutez-y  une  cuillerée  de  farine,  ]iersil  et  ci¬ 
boule  hachés,  sel,  poivre,  muscade  râpée; 
(piand  tout  sera  bien  mélangé  versez  dans  la 
cussorole  de  là  lionne  <Tèine;  tournez  Jusqu'à 
Cf*  qu  elle  soit  en  éhuHilion,  alors  coujicz  en 
tranches  vos  pommes  de  terre  cuites  et  pelées 
d'avance;  jetcz-les  dans  la  sauce;  faites  cbauD 
fer  et  servez.  Entremets. 

|*oiiiiiios  de  les"rt*  a  la  UAixniv-nhïÔTLL. 
Ayez  de  bonnes  jiommcs  de  terre  Itâtives,  si 
c’est  l’été,  et  des  vileloltesou  des  rouges  lon¬ 
gues  pendant  lliiver  ;  lavcz-les  bien;  mettez- 
les  dans  nue  casserole  avec  de  reaii  et  du  sel  ; 
faites-lcs  cuire;  dépouiilczdes  ;  couiiez-lcs  en 
deniers;  ayez  de  bon  beurre;  metlez-Ie  dans 
une  casserole;  ajoutez  les  pommes  de  terre; 
puis  du  persil  et  de  la  ciboule  hachés,  sel  et 
gros  poivre;  sautez  vos  pommes  de  teire; 
quand  tout  le  beurre  est  fondu  et  que  tout  est 
bien  lié,  ajoutez  du  jus  de  citron  ou  un  peu 
de  verjus  muscat.  Entremets. 

INiiiime^  d*^  lerre  a  l'anolaisî^,  Faites 
cuire  des  pommes  de  terre  à  l’eau  de  sel  et 
épluchez-lcs  ;  faites  fondre  dans  une  casserole 
un  bon  morceau  d'exccllen!  beurre;  coupez  en 
tranches  vos  pommes  de  terre  et  les  jetez  dans 
ce  beurre:  ajoutez  sel,  poivre,  muscade  râ])éc; 
sautez  le  tout,  en  évitant  que  le  beurre  tourne 
en  huile  cl  servez  irès-chaud. 

IN^tniikC^s  de  a  l,i  imrishvNNe, 

Mettez  dans  une  casserole  du  beurre  ou  de  la 
graisse  et  un  ou  plusieurs  oignons  coupés  en 
très-petits  morceaux;  faîtes  revenir  Toignon; 
mouillez  avec  de  Teaii  ou  du  bouillon;  mettez 
vos  pommes  de  terre  avec  sel,  poivre  et  bou¬ 
quet;  failes  cuire  le  lout  et  servez.  Entremüts. 

Poiiimo^  do  lorre  a  la  saucl  blanc  ni:. 
Faites  cuire  dans  l’eau  salée  des  pommes  de 
lene;  quand  elles  sont  cuiLcs,  eulevez-en  Ja 
peau;  coupez-lespar  tranches;  faites  tout  cela  le 
plus  promptement  possible,  afin  qu  elles  ne  se 
refroidissent  pas;  versez  dessus  une  sauce  blan¬ 
che  faite  avec  de  la  fécule  et  servez.  EHire7neîs^ 
l^oitiiikOA  dolorre  au  lahu.  Faites  revenir 
dans  du  beurre  des  petits  morceaux  de  lard  de 
poitrine;  ajoulez-y  un  peu  de  farine;  fai  Les  un 
roux  clair  que  vous  mouillerez  avec  du  bouil¬ 
lon  ou  fie  beau;  mcLLcz  poivre,  sel,  bouquet 
garni;  laissez  bouillir  quelques  instants;  ajou¬ 
tez  alors  vos  [lommcs  de  terre  crues,  pelées  et 
coupées  si  elles  sont  très-grosses;  quand  elles 
sont  cuites,  dégraissez  votre  sauce  et  servez  les 
pommes  de  terre.  Entrefuets. 

Pomfite»^  de  terre  un  ciiKursE.  Faites 
cuire  à  beau  de  sel  ou  au  four  de  bonnes  pom¬ 
mes  do  terre;  servez-ies  sous  une  serviette  et 
chacun  en  prendra  et  les  mangera  au  naturel 
ou  avec  tlu  beurre.  Entremets. 

de  terre  ln  purée.  Faites  cuire 
sous  la  cendre  ou  dans  de  beau  salée  de  bon¬ 
nes  pommes  de  terre  rondes  jaunes  ;  enlevez- 
eii  la  peau:  passez-les  au  tamis  ou  à  la  pas- 
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soirc;  mettez  Ju  beurre  bien  frais  dans  une 
casserole;  jetez -y  voire  purde;  ajoulc/.  sel, 

I  poivre,  im  peu  de  lait;  remuez  llien  ;  iai  les  jeter 
quel<jucs  bouillons  et  servez;  on  peut,  si  l'on 
veut,  ajouter  du  sucre;  dans  ec  cas,  ou  ne  meL- 
ira  pas  de  poivre,  Entremêla. 

1*0111  iiie^  di*  nN  s.vlaiu-  Cniles 

dans  reau  salcc,  puis  (ïclucs,  assaisonnez-les 
avec  du  sel,  gros  poivre,  luiile,  vinaigre 
et  lincs  herbes  ;  dressez  votre  salade  et  la 
garnissez  de  tranches  de  coruiclioiis  confits  ou 
de  beUcrave  blanche,  descil|>res  et  des  ancliois. 

Vous  pouvez,  si  vous  voulez,  faire  cuire  vos 
pommes  de  terre  dans  de  la  cendre  chaude, 
elles,n’cn  scronl  que  meilleures,  Entremcis. 

l*oiiimo!i!i  dcloFre  FaiTKs,  Pelez  el  coupez 
eu  irancbcs  des  pommes  de  terre,  Hollande 
jaune  ou  ronde  jaune  ;  jetez-lcs  dans  de  la  fri¬ 
ture  IrôS'Cbaude;  quand  elles  sont  très-formes 
et  suflisamment  colorées,  égoultez-les;  semez 
dessus  du  sel  fin  et  les  servez  très-chaudes; 
vous  ]>ouveZ)  si  vous  voulez,  les  faire  frire  après 
les  avoir  trempées  dans  une  pâte.  Entremets. 

l*omniej>ii  de  terre  saltéks  au  UEunuK. 
Ayez  des  petites  pommes  de  terre  nouvelles, 
ofez-en  la  jicau;  laîssez-les  entières;  mettez- 
les  avec  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une 
casserole  sur  le  feu  ;  sautcz-lcs  toujours  ;  quand 
elles  sont  cuites,  égoullcz-les;  saupoudrezdes 
de  sel  blanc  et  sûrvez--Ies*  Eniremeis. 


I^ottimcs  de  terre  {Gâteau  de)*  Après 
avoir  converti  en  pâte  de  bonnes  pommes  de 
terre  cuites  au  four  ou  sous  la  cendre  chaude, 
me  liez  cette  paie  dans  une  casserole  avec  un 
bon  morceau  irexcellcnL  beurre,  un  peu  de 
sel,  de  la  crème,  du  sucre  en  poudre,  du  zeste 
râpé  et  du  jus  de  citron;  Iravaillez  bien  le 
tout;  laissez  im  peu  refroidir  et  ajoutez  six  jau¬ 
nes  rfœufs  par  demi-kilogr,  de  pâte,  la  moitié 
des  blancs  battus  eu  neige  et  de  Peau  de  Heurs 
dk)ranger;  conlinuez  de  travailler  la  pilte  pour 
que  le  mélange  sc  fasse  bien  ;  beurrez  un  moule 
ou  une  casserole;  couvrez-cn  légèrement  les 
parois  avec  de  la  Ihiü  mie  de  pain  ;  versez  dans 
ce  moule  voire  préparalioii;  mcUez-le  tout  au 
four  ou  sous  un  four  de  campagne;  fjuand  la 
croûte  est  de  belle  couleur,  relirez  le  gdteau 
et  le  servez  chaud.  EntreMets. 

Quenelles  de  i-ommes  de  teure*  —  Voy* 


'oaiiac^-«I^Or.  On  désigne  ainsi  les  oran¬ 
ges  et  les  10 mutes* 

11*4)1111110^  iliB  l^oroo-Ce  sont  les  tomates, 
S'iMiiiiiior  {^falus).  Genre  de  PicosaiiiJrie 
pentaj.^yniL%  et  de  la  bnnillc  des  rosacées,  tribu 
des  po  lacées.  Ce  sont  des  arbres  et  des  ur- 
briss^'yax  de  l’hémisphère  boréal,  principale- 
mn.it  d  J  vieux  coaiincnt. 


Nûu  ,  allons  signaler  les  variétés  de  pommes 
les  pfjs  répandues  et  les  plus  estimées;  ec 
sont  jes  reinettes  ait  Canada^  reineîte 

gr  ^Cyreinetle  blanche  cl  jaune  hâtive,  reineile 
d'Angleterre  hâtive,  reinet  le  pomme-d'or).  Les 
a|ds  ipetil  api  noi}\  api  blanc ^  api  éiei/é,  va¬ 


riété  rare).  Les  fenouil  lois  ou  pommes-anis 
{fenouUlet  gris^  fenomUet  rouge  ou  court-penda 
de  la  Ûidrtiinfc).  Les  calvilles  {calville  blanche^ 
calville  rouge  âhivd\  calville  cæur^de-barnf h 
Les  [Hgeonijcts  ou  cumr-de-pigeon  (C£Eyr  de 
pigeon  blane^  cœur  de  pigeon  commun  ou  rol^- 
geâlrc^  gros  pigeonnet^  plgeonnet  de  Eouen]. 
Les  passe-pomiïsos  ou  pommes  de  glace  Iponinie 
de  glace  hâtive,  pomme  de  glace  tardive).  Ces 
(iernières  sont  reuiarqiiablcs  en  ce  que  leur 
chair  se  modifie,  devient  translucide  et  comme 
gelée,  i.a  pomme  otéose  de  Poiteau  etTurjnn; 
celte  variété  est  remarquable  par  l’exsuda  lion 
dhin  liquide  d*aspccl  huileux  qu’elle  laisse 
suinter  pendant  Phiver.  lïnfm  toutes  les  variétés 
de  pommes  a  cidre. 

Les  ]>ommes  sont  un  objet  de  consommation 
considérable,  soit  qu’elles  ligurent  sur  nos 
lal)ies,  soit  qu’elles  servent  k  la  fabrication  du 
cidre.  Les  variétés  que  Pou  mange  au  couteau 
constituent^  cuites,  une  alîinenialion  rafrai- 
cliissante,  très- agréable ,  fort  saine,  de  di¬ 
gestion  assez  facile  el  qui  convient  assez  dans 
les  convalescences,  à  la  suite  d’affections  in- 
nammaioires.  On  fait  avec  les  }ioinmes  la  gelée 
de  pommes  de  Rouen.,  conclure  esliniée,  et  le 
sucre  de  pommes.  On  les  fait  dessécher  et  on 
les  prépare  à  la  manière  des  poires  tapées. 
Hans  quelques  iocalilés  on  en  fait,  en  les 
uuissaîiL  avec  le  mont  de  raisin  eu  il,  une  es- 
]>èce  de  raisiné.  Enfin,  en  médecine,  on  prescrit 
des  tisanes  calmantes  et  adoucissantes  coufcc- 
lioiinécs  avec  des  pommes.  L’écorce  du  pom¬ 
mier  est  astringente  et  passe  pour  tonique. 

En  me  liant  fermenter  ensemble  des  pommes 
desséchées,  des  raisins  secs,  une  petite  quan¬ 
tité  de  Heurs  de  sureau  et  un  peu  de  sucre, 
ou  0  b  Lient  une  boisson  économique  agréable, 
rafraîchissante  ci  fort  ulile  pour  les  classes 
peu  fortunées,  dans  les  années  où  le  vin  est 
rare  et  clier.  ’ —  \  o\\  Pommes. 

i*uiii|&oiiHVin  de),  Périgord  (Dordogne): 
vin  de  liqucnr,  classe;  12  à  13  degrés. 

i*oiicîpe.  Espèce  de  citron  fort  gros,  d’une 
odeur  très-agréable.  On  le  mange  eonlll  au 
sucre. 

Les  i>oncires,  qui  parlicipent  de  la  nalure 
du  citioii  et  de  celle  du  cédrat,  se  confisent 
comme  ces  derniers  de  diftérentes  majîières; 
mais  ou  jirépare  avec  leur  jmlpe  une  pùte, 
fort  cslîmée,  et  dans  laquelle  on  fait  entrer  de 
la  marmelade  de  tleurs  d’orauger  et  du  jus  de 
citron. 

I*4>iitac.  —  Voy.  rarticle  Vin. 
l^oiil-rK vernie  (Promage  de).  Calvados. 
La  pâte  en  est  assez  fine,  moelleuse,  élastique, 
mais  parfaitement  insignifiante  quant  au  goût. 
U  est  Lrès-iu offensif ,  et  rabsence  des  qualités 
que  recherchent  les  amateurs,  en  fait  un  aliment 
très^supporlable  pour  les  personnes  qui  n'ai¬ 
ment  ]>RS  le  i'romage*  IksserL 
l*aiitoi»4e.  Veau  de  rivière.  Renommé  à 
juste  litre. 

—  Vov*  rarticle  Eochon. 
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FRAIS*  On  fnnploie  vn  rùlis  diverses 
parties  du  porc  ;  cc  sont  le  iîlotj  ies  cùlel clics 
et  r^^chinée  ;  on  les  accommode  aussi  de  di¬ 
verses  manières,  m  grillades^  ragoûts,  etc. 

Ces  divers  rôtis  peuvent  se  pre])arcr  de  la 
façon  suivante  : 

On  saupoudre  le  morceau  de  ]ïorc  préparé 
d’mi  peu  de  sel  ilessus  et  dessous,  on  le 
met  à  la  broche  et,  après  deu?:^  heures  do  cuis¬ 
son,  on  le  sert  avec  une  sauce  poivrade,  à  la 
lariare  ou  toute  autre  sauce  piquante.  Ces  rôtis 
sont  sains,  substantiels*  mais  ne  convieiinenl 
ffïi  aux  bons  estomacs*  Hôt. 

fl  faut,  pour  faire  cuire  2  kilos  : 

A  la  broche  devant  la  cheminée.  2  h.  m* 

llans  la  cuisinière  devant  la  clîc* 
minée .  .  *  .  * . .  i  30 

Dans  la  cuisinière  devant  la  co¬ 
quille . . .  \  20 

El  pour  1  kilo  : 

A  la  brocltc  devant  la  cheminée.  1  13 

Dans  la  cuisinière  devant  la  che- 

*  ^  !•> 

niiîu.e **  -  ùf 

Dans  la  cuisinière  devant  la  co¬ 
quille.  40 

La  ]mrcelainc  Malte  Tœi]  et 

joint  il  une  extrême  propreté,  l'élégance  des 
formes  et  Téclat  des  couleurs. 

Les  soupières  et  les  assictlcs  creuses  el 
cOLiranies,  les  hors-d'œuvre  les  assiettes  à 
dessert,  les  compotiers,  les  seaux  à  rafraîchir, 
les  Imls  et  jattes  û  punch ,  le  service  du  café 
et  généralement  tout  ce  i]ui  parait  sur  une 
table  aisée  doit  être  en  porcelaine ,  à  Pexcep- 
lion  des  plats  qui  doivent  être  en  argent,  mais 
en  vaisiselle  plate  et  sans  bordure. 

Tout  le  monde  connaît  et  apprécie  les  por¬ 
celaines  de  France,  de  Saxe  et  d'Angleterre, 
mais  les  porcelaines  de  Chine  et  du  .lapon, 
quoique  irès-répandues,  ne  sont  point  encore 
Iiriséesà  leur  juste  valeur.  Elles  sont,  en  effet, 
d'une  incontestable  supériorité,  par  la  matière, 
le  coloris,  la  variété  des  dessins,  et  la  finesse 
de  réinail ,  indépcndammetit  rie  leur  forme 
particulie're*  Pour  ornements  de  salon,  pour 
services  de  lablc  ou  pour  toute  autre  desti- 
nation  de  luxe  el  de  comfori,  la  porcelaine  de 
la  Chine  aura  toujours  le  pus  sur  ses  rivales, 
cl  nous  croyons  rendre  un  véri laide  service  a 
nos  lecteurs  en  leur  indiquant  la  Porte  ctû- 
tioisc,  le  magasin  le  plus  ricîieinent  doté  de  la 
ca]jiialc,  pour  rimi>ortatioii  des  porcelaines  d 
des  arlicles  de  Chine  en  général. 

Bière  brune,  épaisse,  moins  hou- 
hionnée  tpie  celle  de  Strasbourg,  for  le.  très- 
usitée  en  Angleterre;  elle  est  très-nournssante 
rt  ne  convient  qu’aux  estomacs  ilcgmaiiques* 
Elle  contieiH  4,21)  d'alcool. 

IN>r(el  (Vins  de),  Béarn  (Basscs-l^yrénéesJ  : 
blanc,  3ô  classe;  Il  à  12  degrés. 

Porlrt  (Vin  de),  Portugal  :  rouge  très- 
capiteux,  a  besoin  de  vieillir  pour  devenir  ex- 
ccllcni;  îi  contieiU  21  û  2ü  degrés  d'alcool  et 
coûte  de  4  fr*  50  c.  à  5  fr,  25  c.,  et  de  2  fr. 

FVAftTJE. 


2")  e.  û  3  fr.  50  c.  la  bûuieille  [novembre 
i854).  Entremets. 

Boisson  composée  de  lait  bouillant, 
du  vin  blanc  et  de  sucre.  Les  Anglais  font 
aussi  le  posset  avec  le  lait  bouilli  qu'ils  mé^ 
langent  avec  de  la  bière, 

Pol  au  fé».  La  meilleure  viande  que  Ton 
puisse  choisir  pour  faire  le  pot  nu  feu  est  un 
morceau  de  bceuf  fralcbemeii  t  tué  et  de  bonne 
qualilé* 

II  faut  distinguer  le  but  que  Ton  veut  attein¬ 
dre  en  faisant  un  pot  au  feu:  ou  Ton  veut  ob¬ 
tenir  du  bouillon  el  du  bouilli  mangeables,  ou 
Ton  veut  avoir  du  bouilli  excelleni  et  un  mé¬ 
diocre  pour  ne  pas  dire  pauvre  bouillon;  ou 
bien  on  veut  d’excellent  bouillon  sans  tenir 
compte  du  lionif  bon  à  donner  aux  chiens; 
dans  ces  cas  divers,  le  choix  des  morceaux  et 
le  mode  de  cuisson  varient. 

Le  pot  au  feu  est  <le  tous  les  mets  préparés 
]uir  les  grands  cuisiniers  celui  auquel  ils  ap¬ 
portent  le  moins  de  soins  et  de  goût  ;  ils  ont 
dans  les  ménagères  une  concurrence  si  grande 
et  si  vulgaire,  ([irils  ont  négligé  même  de  se 
maintenir  au  degré  voulu  pour  faire  de  bon 
bouillon;  ils  ont  cru  qu'il  suffisait,  pour  sauver 
ITionuciirde  Lart,  de  remplacer  la  finesse  d'un 
bon  bouillon  par  ime  addition  de  glace;  ils 
n'ont  pas  vu  ([u'ils  imitent  en  cela  les  mar¬ 
chands  qui  donnent  aux  vins  la  vinosité  qui 
leur  manque  en  ajoutant  de  l'alcool  ou  de  la 
glucose  de  pomme  de  lerre. 

Pot  au  fki  . — Pour  obtenir  tout  à  la  fois 
du  bouillon  et  du  bmuf  d’un  goût  réputé  agréa¬ 
ble,  il  faut  avant  tout  savoir  qu'on  ne  peut  e.s- 
pércr  du  bouillon  de  ([ualîlé  (pron  employant 
une  marmite  de  terre  qui  ail  servi  bien  des 
fois;  1  expérience  a  prononcé  ;V  cet  égard;  dans 
rimpossiî>i!ilé  de  se  procurer  un  [ïarcil  vase 
plutôt  que  d'employer  une  inarmiie  neuve,  on 
SC  servirait  trunc  marmite  en  cuivre  bien  éta- 
mée. 

Le  vase  doit  être  choisi  de  grandeur  voulue 
pour  contenir  et  la  viande  et  autant  do  lilrcs 
d’eau  que  de  livres  de  viande. 

Vous  prenez  un  morceau  de  gUe  h  la  woivC 
ou,  à  son  défaut,  un  morceau  de  culotte  de 
Ijtruf:  vous  versez  l'eau  froide  nécessaire  des- 
sus,  le  tout  est  mis  sur  le  feu;  vous  chautTeî 
doucement  aj^rès  avoir  salé;  quand  le  jiot  au 
feu  écume,  vous  enlevez  avec  soin  cette  écume, 
et,  quand  elle  cesse  de  paraître,  vous  ajoutez 
autant  do  morceaux  de  carotte  de  la  longueur 
du  pouce  que  vous  avez  de  lilrcs  d'eau,  un  na¬ 
vet  de  moyenne  grosseur,  un  panais,  des  poi¬ 
reaux.  mi  Imuquet  de  persil,  une  feuille  de 
laurier,  deux  clotis  de  girofle,  une  petite  gousse 
d'ail,  un  oignon  brûlé,  un  morceau  de  sucre; 
faites  bouillir  bien  doucement  pendant  sept  ou 
huit  heures;  vous  obtenez  ainsi  un  morceau 
de  bœuf  irès-tendre,  mais  indigeste ,  un  bouil¬ 
lon  irès-bon  si  vous  iFavez  pas  ajouté  d'eau 
à  mesure  dePépuisemeut  iiar  Pébullitiou;  mais, 
si  vous  ajoutez  de  Peau,  eî  il  faut  que  ce  soit 


(1(^  l'eau  chaude ,  vous  aurez  une  niddioerilé 
(^oujpièt.(\  tant  en  bouillon  qu'en  viande  ;  c’est 
là  gciidralcmeat  ce  qidon  appelle  un  bon  pot 
au  îeii. 

2^  Si  Ton  veut  manger  du  bœuf  bouilli  doud 
de  propriétés  luUrilives.  il  faut,  après  avoir 
fait  tout  ce  que  nous  indiquons  ci-dessus,  rie 
laisser  le  l  œuf  que  trois  heures  et  demie  à 
quatre  heures  sur  le  l'eu,  le  bouillon  sera  jieLi 
sueculetiE,  le  bœuf  ne  sera  pas  trop  tendre, 
mais  il  aura  du  goût  et  se  digérera  Ju:aLicouji 
mieux  que  le  préeddenL 

3^  iïnlin  si  Fou  veut  seulement  d’excellent 
bouillon  en  négligeant  le  bouilli,  qui  est  un 
triste  aliment,  on  choisit  du  giie  de  i:uis>e  d(‘ 
iiœiif,  morceau  peu  estimé^  mais  donnant  des 
sucs  louiaussi  exquis  que  la  culotte  ou  la  noix; 
nu  le  coupe  par  moiecaux;  on  brise  les  os; 
on  divise  les  Idgimies  par  fragments  et  sans 
rien  changer  à  la  manière  de  faire  le  [JOL  au 
feu  que  nous  avons  indiqué,  on  obtient  après 
six  ou  huit  heures  de  cuissou  un  eKcellent  i 
bouillon. 

Nous  ïFavons  indiiiué  là  que  le  bouillon  au 
naiurel  ;  on  peut  y  ajouter  pour  eu  relever  le 
goût  une  vieille  perdrix,  un  corbeau,  des  aba- 
tis  de  volaille  ou  des  volailles  de  basse“Ctiur, 
du  mouton,  etc*,  etc,...;  mais  dans  ce  cas  ce 
îFest  [îlus  que  le  goùL  qui  décide;  quant  au 
pied  de  v(?uu ,  oest  un  adjiiiorlum  qui  gâte  le 
liouillon  comme  le  céleri  en  trop  grande  quan- 
llté  est  un  ingrédient  qui  le  vicie.  — Voj  *  Bœuf^ 
BoiiilUf  BoâHlûu. 

l*ot  ail  fe  Il  .\  LA  VUNITE.  Si  VOUS  êtes 
pressé  ou  cm  voyage,  prenez  j  kiJog.  de  breuf. 
le  gîte  de  prété  ronce;  olez  les  os  et  la  graisse; 
coupez  en  petits  morceaux  el  hacbez  menu; 
menez  le  tout  dans  une  marrniLc  de  terre  ou,  à 


grillé  répare  et  nourrit,  pour  en  tirer  deux 
[ïroduits  ])cu  réparateurs. 

On  donne  <lans  notre  pays  comme  première 
nouiTilurc  à  la  suite  des  maladies  aigues,  du 
bouillon  de  poulei ,  de  bœuf,  coupé  ou  non* 
Lmsage  jdus  que  la  raison  a  guidé  le  médecin 
dans  ce  ciioîx*  Il  est  vrai  de  dire  que  Fliabitude 
des  classes  movennes  de  la  société  d  user 
chaque  jour  de  celle  alimentation  eu  a  fait  un 
besoin  pour  la  majorité  des  individus^  et  qu'il 
est  foht  dllllcilc  de  persuader  aux  malades  quhm 
aliment  autre  que  le  limiillon  pourrait,  en  tour- 
nissauL  plus  do  inaiière  assimilable,  valoir 
mieux.  En  ceci,  l'halntudo  osL  si  puissante, 
que,  dans  F  Allemagne  du  nord,  le  jambon  joue 
le  môme  rôle  que  notre  botiillon  ei  le  remplace. 

En  définitive,  on  doit  considérer  le  bouilli 
comme  un  aliment  qui  ne  convient  nullement 
dans  les  convalescences  et  fort  peu  dans  Fêtai 
de  santé,  surtout  alors  qu'il  est  Irès-cuit. 

PoUi  g€^  Prélude  obligé  de  tout  dîner  riclie 


ou  pauvre. 

NYUait  riieure*  le  potage  était  autrefois  le 
seul  signe  caractéristique  qui  distinguât  le  dî¬ 
ner  du  souper;  en  effet,  â  ce  dernier  repas 
tant  regretté  de  nos  grands  parenls,  on  ne  ser¬ 
vait  jamais  de  potage.  Au  dire  des  gourmands 
expérimentés,  cette  entrée  en  matière  est  une 
Isonne  chose;  elle  prédisj^ose  favorablement 
Festomac  à  recevoir  les  différents  mets  qui 
composent  le  dîner;  cependaiU  les  personnes 
qui  n'ont  pas  le  bonheur  d'ôtre  douées  d'un 
bon  appétit  feront  bien  de  iFeii  user  qu'avec 
réservG,  si  elles  ne  veulent  pas  se  priver  des 
jouissances  sensitives  qui  les  altcndenl,  jouis¬ 
sances  que  certains  gastronomes  célèljrcSj  mais 
peu  galants ,  placent  au-dessus  de  toutes  les 
autres. 


son  défaut,  dans  tme  casserole  bbni  étamée  et 
se  couvrant  hermétiquement:  versez  un  litre 
d'eau  froide;  délayez  ;  faites  chauffer  lentemeni 
jusqu'à  ébulliiion;  éenmez;  salez;  ajoutez  une 
j>oignén  de  jafîett/îiî  de  Chollet,  qui  se  trouve 
partout;  faites  büiuHir  à  gros  bouillons,  et,  au 
Itûul  d’nu  quart  d'heure,  vous  aurez  un  bouil¬ 
lon  excellent, 

î,e  l>onillûu  peut  convenir  à  la  suite  d’une 
extrême  fatigue,  ou  lorsqu'on  se  trouve  iFa- 
voir  (JUS  nringé  depuis  longtemps.  Celle  ré¬ 
fection  instaiïUinéc  jHU-met  d’altoudrc  un  repas 
plus  substantiel,  qu'on  ne  pourrait  prendre 
sans  avoir  à  craindre  d'en  être  incommodé,  un 
quart  on  lui  demi-verre  de  vin  généreux  ne 
IiüUrra  que  faciliter  le  rétablissemeiit  des  for- 
'  es.  Il  est  bien  entendu  que  ce  que  nous  ve¬ 
nons  de  dire  ne  s'applique  qu’aux  personnes 
tm  état  de  santé. 

Sous  le  raiîporidc  la  santé,  la  viande  cuite 
dans  le  pot  au  feu  est  une  aüineiUaliou  fâcheuse, 
Sorloiil  lorsqu'il  est  fait  à  la  française^  c’est-à- 
dire  bien  cuit;  il  est  indigeste  et  peu  nourrissant; 
le  bouillon  est  excelleut,  peu  luUrilif;  il  uc 
eouvient  pas  aux  personnes  nerveuses;  ou  se 
donne  la  peine  do  gâter  nu  aliiueui  qui,  i  ùti  ou 


Les  potages  constituent  une  alimcnlaiion  fort 
utile  aux  enfants,  aux  vieillards,  et  générale¬ 
ment  à  toutes  les  personnes  qui  sont  tütalcmenl 
ou  partiellemenl  privées  de  dents.  Il  est  un 
choix  à  faire  parmi  les  potages  que  Fou  doit 
donner  aux  enfaïUs;  les  plus  sim])lcs,  les  moins 
cxcilarUs,  ceux  qui  se  iligèrent  facilement  con¬ 
viennent  à  CCI  âge  5  où  ii  faut  bien  se  garder 
d'épuiser  prémaiurémcnt  Festomac  par  une 
uourritLire  trop  suhstaniielle,  etparconséqueiU 
stimulante,  échaufiaute,  etc.  Les  vieillards  de¬ 
vront  consulter  leur  expérience  ù  cet  égard: 
mais,  en  général,  ü  leur  faut  donner  la  préfé¬ 
rence  qiiî  sont  de  facile  digestion  ; 

quant  aux  malades  ou  aux  convalcsceuls,  c’est 
au  médecin  à  leur'  prescrire  Fulimculatioa  ap- 
propi  iée  à  leur  élat  ;  il  faut,  du  rosie,  les  trai¬ 
ter  un  peu  en  enfauis;  les  plus  simples  et  les 
plus  naturelles  |3  répara  lions  de  ce  genre  se¬ 
ront  celles  qui  leur  conviendront  le  mieux, — 
Yoy.  Garbure^  Bouille  à  borne, 
l^ofago  A  LA  Came  RAM.  Il  faut  se  procurer 
de  vériiablos  macaronis  de  Naples,  d’excellent 
fromage  de  Parmesan,  et  d’excellent  beurre 
d'Epernay  ou  d’isigny,  selon  la  saison;  environ 
deux  douzaines  de  foies  de  poulets  gras  d'une 


raitonnublL:  grosseur,  riu  oéleri,  choux,  carot- 
le$,  panais,  navcLs,  poireaux;  on  commence 
par  Imciior  bien  menu  les  foies  de  poulets,  le 
céleri  et  les  Icgiimes;  on  ])cul  cuire  !c  tout 
ensemble  dans  une  casscroie  avec  du  beurre; 
pendant  ce  temps,  on  fait  blanchir  les  maca- 
ipnis,  011  les  assaisonne  de  poivre  et  d'épices 
fines  et  on  les  hiissc  bien  égoutter;  on  prend 
ensuite  la  soupière  qu’on  doit  servir  sur  la  la-  ! 
bic  cl  qui  doit  aller  sur  le  feu;  on  dresse  au 
fond  un  lit  de  macaroni,  par-dessus  un  lit  de 
hachis;  enfin  un  lit  de  fromage  de  Parmesan 
rApé;  on  recommence  ensuite  darjs  le  même 
ordre  et  I  on  élève  ainsi  les  cmielics  jusqu’au 
bord  de  la  soupière;  on  la  remet  ensuite  sur 
un  feu  doux  ei  on  laisse  miloimer  le  tout  pen¬ 
dant  un  temps  convenable, 

Ce  potage  est  nn  manger  délicieux  et  le  prin¬ 
cipe  d’im  grand  nombre"  d'indigestions;  il  faut 
donc  en  user  avec  réserve. 

Polîl^^e  A  LA  CoNiïK.  Faites  une  purée 
de  liaricots  rouges  tueu  cuite  avec  du  bouillon 
gras  ou  maigre;  passex-la  au  tamis  et  versez* 
lu  sur  des  croiitous  de  pain  desséchés,  grillés 
ou  passés  au  beurre.  Ce  potage  est  de  difficile 
digestion,  détermine  des  llnluosités  et  ne  con¬ 
vient  qu'aux  esiomacs  qui  fonclioiincnt  bien. 

Polage  A  LA  CftKCY.  Epluchez,  lavez  et 
coupez  cil  morceaux  îles  carottes,  des  navets, 
du  céleri^  de Toignon  en  peliic  dose;  après  avoir 
tail  blanchir  j)eridant  un  quart  d lieurc  ces  légu¬ 
mes  dans  de  Teau  en  élmlütion;  égoultez-les 
et  les  mettez,  avec  un  bon  morceau  de  beurre, 
quelques  tranclies  minces  de  jambon  cl  un  peu 
de  sucre  dans  une  casserole  que  vous  poserez 
sur  un  feu  modéré;  mouillez  avec  du  bouillon: 
quant  loin  est  cuit  j  jetez  les  légumes  dans  un 
niorlier:  pilcz-les;  passez-les  au  tamis  eu  ai¬ 
dant  à  cette  opération  avec  le  même  bonillon 
qui  a  servi  à  la  cuisson  des  légumes  ;  remellez 
cette  purée  au  feu  cl  fiiites-la  mi  tou  lier  pen¬ 
dant  deux  heures;  au  bout  de  ce  temps,  dé¬ 
graissez;  ver,sez-le  sur  des  croûtons  frils  dans 
le  beurre  ei  le  servez  tout  de  suite. 

Ce  potage  ne  convient  qu’en  état  de  sauté; 
il  est  trop  excitant  pour  des  estomacs  faillies^ 
ou  irrités  et  pour  des  convalesecuts;  il  est  eu 
outre  d'assez  difficile  digestion, 

l^olusc  A  LA  JAMiîK  D£  üüts.  Prcncz  lin 
jarret  (le  bœuf  dont  vous  retrancliercz  rexlré- 
milé  pour  laisser  dépasser  Ihis  de  cenliniètres 
environ  ;  mettez  ce  jarret  dans  une  marmite  avec 
du  bon  bouillon,  un  morceau  de  culotte  de 
bœuf  et  une  casserolée  d'eau  froide  ;  éciimez 
Cl  assaisonnez  de  gros  sel,  clous  de  girofle, 
deux  ou  trois  douzaines  de  earoLles,  douze  na¬ 
vets,  douze  oignons,  douze  pieds  de  céleri, 
une  poule  et  deux  vieilles  ])erdrix  ;  conduisez 
ce  pot  au  feu  irès-lenlement,  afin  que  le  bouil¬ 
lon  soit  meilleur. 

Faites  suer^  dans  une  casserole,  deux  livres 
de  roLiello  de  veau;  mouillez  avec  voire  l>onil- 
Ion,  dégraissez  ensuite  le  mouillemeiit  et*ijou- 
tez  qtieiqucs  petils  [lieds  de  céleri  et  douze 


petits  oignons;  une  heure  avant  de senir,  met¬ 
tez  le  tout  dans  votre  marmite. 

Levez  des  croûtes  bien  chapelées  de  pain  i 
potage  ;  faites-lcs  bien  mitonner  dans  voire 
consommé  dégraissé;  lircssez celle  mitoniiade 
dans  un  pot  à  oillc,  garnissez-la  avec  les  ié- 
gtimes  de  rempotage;  placez  droit,  dans  le 
milieu,  Tos  du  jarret  de  liœuf,  taillé  de  ma¬ 
nière  à  simuler  une  jambe  de  bois;  achevez 
de  mouiller  le  potage  avec  votre  cmisommé  et 
servez  très-cliaud. 

Ce  mets  est  sain  et  subslantiel,  mais  de  non 
facile  digestion,  et  ne  convenant  qifii  des  es¬ 
tomacs  robustes. 

Potii;çe  A  LA  JCLÏKNNE,  Cùupcz  en  fileB 
deux  caroilcs,  deux  navets,  deux  racines  de 
céleri  ;  jmssez.  snr  un  feu  rloux,  ces  légumes 
dans  du  bon  l>cinTC,  remuant  sans  cï?ssc  jus- 
qifà  CO  quhis  soient  légèrement  colorés  ;  ajou¬ 
tez  deux  poireaux  coupés  en  filets,  quelques 
feuilles  de  laitue  et  d'oseille  ,  très-peu  de  cer- 
feuil,  sans  ses  brandies ,  et  un  i>eiit  morceau 
de  sucre.  Mouillez  avec  quantité  suffisaulc  de 
consommé  :  fat  Les  bouillir  modérément  pen- 
^1alU  une  lieurc;  ]mi  de  temps  avant  tic  ser¬ 
vir,  mettez  dans  le  potage,  si  la  saison  le 
permet,  une  cuillerée  k  bouche  de  pelils  pois 
verts  et  autant  do  pointes  d’asperges  blanchies 
û  l’eau  bouiname  ;  ([uand  le  tout  est  cuit,  dé¬ 
graissez  le  potage  Cl  le  versez  bouillant  sur 
des  croûtons  A  potage. 

Le  jiolage  uhiataxieu  est  une  julienne  dans 
laquelle  ou  ajoute  des  herbes  [lotagères ,  des 
pointes  d’asperges,  des  petits  iiois,  des  pelils 
haricots  verts  coupés  en  morceaux,  des  petits 
oignons  blanchis,  etc. 

Ces  potages  sont  ralmlchissanls,  mais  ils  no 
sont  pas  de  très-facile  digestion  pour  certains 
estomacs  faillies  cl  délicats.  Ifaddilion  d’nnifs 
pochés  les  rend  succulenls  et  plus  nourrissaïUs. 

S*ol4i^c  A  LA  MO>"Aco*  Tuillcz  Jcs  tranclies 
de  pain  auxquelles  vous  donnerez  la  meme 
forme,  quelle  (pfellc  soit;  saupoudrez-les  de 
sucre  ;  fai  tes- les  griller  de  belle  couleur,  mais 
un  peu  pale;  disposez-lcs  dans  une  soujiière 
avec  un  peu  de  sel:  versez  dessus  du  lait  ou 
de  la  crème  bouillaiiie,  et  faites  une  liaison,  si 
vous  voulez,  avec  des  jaunes  d'œuis.  Ce  po- 
tage  est  légèrement  nourrissant  et  convient 
aux  enfants  et  aux  convalescents. 

Foia  se  A  LA  PUBKK  UE  fiiiiiEit.  Avez  Ull 
faisan,  trois  perdrix,  un  jarret  de  veau;  met¬ 
tez  le  tout  dans  six  litres  de  houillon;  éciimez 
et  ajoutez  des  carottes,  des  oignons  et  un  peu 
de  céleri.  Pendant  que  celle  préparation  est 
en  train  de  cuire,  jetez  dans  un  mortier  quel¬ 
ques  perdreaux  rôtis  et  froids;  ajoutez  de  la 
mie  {le  pain;  passez  célté  purée  à  rétamiiie  ; 
mclez-la  au  bouillon  de  gibier  que  vous  au¬ 
rez  obtenu:  faites  chauffer  le  tout  sans  bouil¬ 
lir,  et  versez  sur  des  croûtons  frits  dans  le 
licurrc.  Celte  composition  est  restaurante  et 
saine,  mais  elle  est  siimulanle  et  ne  con^ 
vionl  pas  aux  lempéramcnls  mTveux.  aux  esio- 
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macs  in  ilablc^,  ni  aux  personnes  ccliauiïées.  ! 

I*o<a^<*  A  LA  PUREE  OE  PERDRIX.  On  fait 
rütir  une  vieille  perdrix  fraicliomeni  tuée;  oît 
prend  une  cinqmintainc  de  marrons  de  Lyon 
rôlis  et  bien  épluchés,  on  les  fait  cuire  dans 
fie  bon  bouillon*  On  oie  la  peau  de  la  perdrix 
el  on  la  désosse  compléiemciU  ;  on  en  pile 
bien  la  chair;  on  égoutte  ensuite  les  marrojis, 
nn  les  met  dans  un  mortier  avec  la  cliair  déjà 
pilée  de  la  perdrix  ;  ou  pile  et  on  amalgame  le 
tout  ensemble^  ou  le  jiasse  ensuite  à  l'étamine 
avec  expression;  on  lait  milonner  du  pain  de 
potage,  on  le  met  avec  le  résidu  eu  procédant 
comme  pour  une  [Uirée  de  leuiilles. 

Cette  alliance  de  la  perdrix  avec  la  pulpe  du  ! 
marron  donne  un  produit  nutritif  et  savoureux 
et  d’un  goût  très-distingué*  Ce  potage,  moins 
nourrissant  que  la  garbure,  est  singulièrement 
restaurant  oi  convient  surtout  aux  personnes 
affaiblies  par  des  excès  et  qui  ont  des  perles 
à  réparer, 

Pllilljïe  A  LA  TORTUE  A  LA  MANIERE  AN¬ 
GLAISE.  Procurez-vous  une  tortue  d’Amérique, 
et  douze  ou  quinze  heures  avant  de  commen¬ 
cer  l'importante  opération  culinaire  que  Ton 
nomme  polaye  à  la  (ortue,  renversez  ce  mons¬ 
trueux  animal  sur  le  dos,  ou,  ce  qui  vaut 
mieux  encore,  suspcnJez-le,  au  moyeu  de 
fortes  cordes,  la  tête  en  bas;  il  faut  employer 
à  celle  suspension  plusieurs  liommes  et  se 
tenir  en  garde  contre  les  soubresauts  de  la  ; 
victime.  Coupez  la  télé,  et  laissez  saigner  loule 
la  nuit ,  si  vous  avez  fait  cette  opération  la 
veille  du  jour  où  vous  devez  confecliouner  ce 
splendide  potage.  A  raide  dhm  fort  couteau, 
séparez  la  carapace  du  plastron  ;  n’enfoncez 
pas  trop  profondément  la  lame  de  peur  d’atta¬ 
quer  les  intestins  et  le  bel  surtout  ;  puis,  jetez 
toute  la  matière  liquide  contenue  dans  l'inté¬ 
rieur  de  ranimai,  ainsi  que  les  intestins,  le 
cœur,  le  foie,  etc,  Détachez  les  membres  avec 
îoute  la  chair  qui  tient  à  la  carapace.  Dans  ces 
chairs,  vous  trouverez  deux  espèces  de  noix, 
analogues  à  deux  noix  de  veau,  ainsi  que  deux 
sous-noix  de  forme  ovalaire  ;  ces  glandes  ser¬ 
vent  à  faire  des  entrées. 

Cette  opération  terminée  (nous  supposons 
ici  une  tortue  de  cent  cinquante  à  deux  cents 
livres),  beurrez  une  grande  casserole;  mettez 
dedans  la  moitié  d'une  noix  de  jambon  coupée 
en  lames,  et  deux  forts  cuissots  de  veau,  que 
vous  dépècerez  ;  ajoutez  huit  poules,  quatre 
gros  oignons,  autant  de  carottes,  et  la  quantité 
sLiffisanie  de  bouillon  pour  mouillor  jusqu'ù  la 
surface  tout  le  contenu  solide  de  la  casserole; 
placez-la  sur  un  feu  ardent  ;  quand  la  réduc¬ 
tion  est  opérée  et  que  la  glace  est  d'un  blond 
rougeâtre,  remplissez  la  casserole  avec  du 
hoiHllouj  et  laissez  cuire  les  viandes;  passez 
ensuite  ce  blond  de  veau  à  rélamine  ou  à  la 
serviette,  et  liez-le  iastantanémeiit  avec  un 
roux  modérément  coloré,  ce  qui  vous  don¬ 
nera  une  sauce  espagnole  peu  liée. 

Pendant  que  celte  sauce  est  en  train  de  se 


faire,  beurrez  une  autre  casserole,  ]jiaccz-y  les 
chairs  de  tortue,  qui  ne  sont  pas  destinées  à 
être  servies  en  entrée;  failes-Ies  suer  sur  un 
feu  doux  avec  un  peu  de  bouillon,  et  laisscz- 
les  ainsi  mijoter  pendant  quatre  heures  pour 
en  faire  une  essence. 

Remplissez  aux  trois  quarts  la  plus  grande 
casserole  de  la  batterie  de  cuisine  avec  de 
l’eau  boiiillaute;  jelcz-y  les  membres  ainsi 
que  les  parties  nei  veusea  et  tendineuses  de  la 
tortue,  puis  les  deux  coquilles,  que  vous  pou¬ 
vez  casser  si  le  vase  n’eal  pas  assez  grand  pour 
qu’elles  puissent  baigner;  ayez  soin  de  retirer 
récaille  à  mesure  qu'elle  se  détache  de  lu  ca¬ 
rapace  ;  remeiiez  ensuite  la  tortue  dans  l’eau 
bouillante;  écumez  soigneusement,  cl,  au 
bout  de  trois  ou  £|uatre  heures,  lorsque  la 
chair  se  délaclicra  bien  des  os  et  des  coquilles, 
sortez  le  tout  et  le  mettez  refroidir. 

Dans  le  même  temps  que  se  fera  celle  se¬ 
conde  opération,  mettez  dans  une  casserole 
une  demi  sous-noix  de  jambon  que  vous  cou¬ 
perez  en  dés;  ajoutez  quatre  carottes,  autant 
d'oignons,  quaire  mani veaux  de  cHampignons 
émincés,  une  vingtaine  d'anchois,  dOÜ  grammes 
de  beurre,  du  persil  en  branches,  quaiitilé 
égale  de  thym,  basilic,  marjolaine,  romarin, 
sarriette,  une  dizaine  de  feuilles  de  laurier, 
plusieurs  clous  de  girolle,  une  forte  pincée  de 
caïenne,  au  uni  i  de  piment  et  autant  de  ikur  de 
muscade,  une  pincée  de  poivre  long,  une  autre 
de  poivre  non  moulu,  plus  une  pincée  de  qua¬ 
tre  épices;  mouillez  avec  deux  bonnes  cuille¬ 
rées  à  pot  de  consommé  ;  faites  mijoter  pen¬ 
dant  trois  heures;  passez,  en  foulant,  à  réla¬ 
mine  fine  et  conservez  cet  assaisonnement  dans 
une  casserole  à  bain-marie* 

Passez  à  la  servietlc  votre  essence  de  tortue 
et  faites-la  réduire  en  glace;  coupez  en  pelils 
cubes  de  30  à  35  millimètres  toutes  les  chairs 
de  tortue  que  vous  avez  fait  refroidir,  excepté 
celles  qui  sont  tendineuses  et  nerveuses;  met¬ 
tez  la  tortue  ainsi  |ïréparée  avec  Iniît  bouteil¬ 
les  de  bon  vin  de  Madère  sec;  faites  bouillir 
une  dcniUieure,  puis  versez  le  tout  dans  la 
grande  casserole  contenant  Tespagnole  passée 
el  clarifiée  ;  ajoutez  les  trois  quarts  de  l’assai¬ 
sonnement;  faites  bouillir  dix  n^iniiles;  goûtez, 
afin  de  savoir  si  vous  devez  ou  non  mettre  le 
dernier  quart,  11  faut  éviter  que  rien  ne  domine 
dans  rassaisouuemenl,  qui  sera  plus  ou  moins 
excessif,  selon  le  goût  des  gens. 

Préparez  une  farce  que  vous  ferez  avec  six 
jaunes  d’œufs  durs,  trois  jaunes  d'œufs  crus, 
un  peu  de  béchamel,  sel,  poivre  et  muscade 
râpée,  Formez,  avec  cette  farce,  cinquante 
petits  œufs  de  la  grosseur  d’une  muscade  ; 
pochez“les  dans  du  consommé  bouillant;  ajou- 
lez-lûsau  potage;  faites  bouillir  une  minute  et 
divisez  le  potage  dans  des  vases  dans  lesquels 
vous  partagerez  également  la  chair,  les  petits 
œufs  el  la  graisse.  Il  doît  y  en  avoir  pour  doi37.e 
ou  quinze  personnes. 

On  peut,  si  Ton  veiil,  ajouter  à  ce  potage 
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fies  poli  Les  quenelles  de  \olîiille  cl  des  cham¬ 
pignons  bien  blancs. 

Toules  les  opf^ralions  partielles  qui  concou¬ 
rent  à  la  confection  du  potage  à  la  torluc  doi¬ 
vent  Lire  faites  simultanément,  afin  que  tout 
se  trouve  à  point  pour  la  terminaison. 

Ce  potage,  de  rigueur  dans  tout  grand  dincr 
arisLocratique  anglais,  est  fort  estimé  dans  ce 
pays.  Il  jie  convient  qu’à  des  estomacs  robustes 
et  loncLionnant  bien. 

Pol£i;::e  a  t'otcNoN.  Faites  fondre  du 
beurre  dans  une  casserole;  jetez  dedans  un 
ou  plusieurs  oignons  hachés  menu;  quand  ils 
sont  à  moitié  roux,  mettez  un  peu  de  farine  à 
laquelle  vous  faites  prendre  de  la  couleur; 
ajoutez  de  Peau,  du  sel  et  du  poivre;  faites 
jeter  quelques  bouillons,  passez  et  versez  sur 
le  pain.  Le  potage  à  l’oignon  donne  des  t  euvois, 
(juand  l’oignon  n'est  pas  assez  cuit:  mais  trop 
cnit  il  perd  de  son  goût,  et  se  digère  plus  ou 
moins  diflicilemeut  ;  néanmoins  il  est  adoucis¬ 
sant. 

AIT  lait  d’amandes.  Mondez 
7o0  grammes  d'amandes  douces  ci  une  dou¬ 
zaine  d^amandes  amères:  jetez-Ies  à  mesure 
dans  de  l’eau  froide;  égonllez-lcs  ;  jetez- 
les  dans  un  mortier,  et  pilez-les,  en  ayant 
soin,  pour  qu'elles  ne  tournent  pas  en  huile, 
d’ajouter  de  temps  en  temî>s  quelques  gout¬ 
tes  d’eau;  versez  dans  une  casserole  un  li¬ 
tre  et  demi  d’eau;  lorsqu’elle  est  boivillanle, 
mettez  dedans  la  moitié  d  un  zeste  de  citron  et 
seize  grammes  de  coriandre;  laissez  infuser; 
puis,  délayez  vos  amandes  pilées  dans  cotte 
infusion  ;  passez,  avec  expression,  à  l’étamine 
ou  ù  la  serviette  ;  salez  et  sucrez  convenable¬ 
ment,  ol  faites  ehaurfer  au  bain-marie  votre 
lait  d'amandes.  Faites  glacer  au  four  ou  sons 
un  four  de  campagne  des  tranches  minces  do 
mie  de  pain,  ci,  au  inoment  de  servir,  jetez-lcs 
dans  voire  lait  d  amandes. 

Ce  potage,  légèrement  nourrissanlj  adoucis¬ 
sant,  rafraîchissant,  convient  aux  icmpéramcnts 
Lcbauffés  et  aux  convalescents  à  la  suite  d’af¬ 
fections  intestines  de  naliirc  inflammatoire,  etc. 

AU  LAPIN.  Faites  blanchir  à  l’eau 
bouillante  un  chou  de  grosseur  moyenne  que 
vous  aurez  coupé  en  quaire  ;  égoutiez-le  et  le 
remettez  dans  une  seconde  eau  avec  addiiion 
de  lard,  carottes,  oisons,  bonquci  garni,  se) 
et  poivre.  Ayez  un  lapin  adulte,  déponillez-Ie, 
eoupez-leeu  plusieurs  morceaux,  cl  meuez-lc 
dans  la  marmite  avec  le  resie.  Terminez  comme 
comme  il  est  dit  à  l’arliclc  l^oîatje  choux. 

Il  huit  prendre  de  préférence,  à  un  la|ûn 
domestique,  un  lapin  de  garenne. 

Celle  soupe  est  relâchante,  occasionne  des 
llatiiûsités  ei  des  rapports,  et  ne  peut  convenir 
qu’à  des  estomacs  robustes. 

l*olajs:e  \v  MACARONI  A  i/iTAiJLNNi'.  Fai¬ 
tes  bouillir  du  bon  bouillon  ou  du  consommé; 
jetez- y  le  macaroni  ;  faites-Ie  cuire  doucement  ; 
rfil^cz  du  fromage  de  Gruyère  et  du  fromage 
de  l*armesan,  autant  do  ITm  que  de  I  aulre,  et 


melicz-le  dans  le  potage,  qui  ne  doit  pas  être 
trop  clair;  vous  pouvez  servir  si  vous  voulez 
le  fromage  séparémenl.  Ajoulcz-y,  si^  vous 
voulez,  un  ou  plusieurs  œnls  pochés.  Ce  po¬ 
tage,  quand  il  conlicnl  les  fromages  ci-dessus, 
ne  convient  ni  aux  estomacs  in  liés,  iii  aux 
convalescents. 

Potaiï**  AU  MOUTON.  Mettez  dans  une  mar- 
mile  un  gigot  de  mouton;  remplissez  la  mar¬ 
mite  avec  (le  l'eau  ou  du  bouillon  de  bœuf; 
ajoutez  racines.  poireauX;  céleri,  oignon,  clous 
de  girofle,  gingembre  ;  après  cinq  b  eu  res  de 
cuisson  sur  uu  feu  modéré,  dégraissez,  passez 
au  tamis  et  versez  dans  une  soupière  sur  du 
pain  mollet  ou  des  croûtons  desséchés  au  four. 
Celte  soupe  est  assez  reslauraïUc,  mais  elle  est 
fort  stimulanie,  et  tous  les  estomacs  ne  s'en  ac¬ 
commodent  pas.  Il  va  sans  dire  qu’on  ne  doit 
en  donner,  ni  aux  enfants  ni  aiuconvalesccnls, 
ni  aux  estomacs  irrités,  ni  aux  IcmpérameiUs 
sanguins,  ni  aux  personnes  très-nerveuses,  ni 
à  celles  qui  sont  resserrées, 

AU  PAIN.  Un  peu  avant  de  servir 
meuez  dans  la  soupière  des  croûtes  en  (quan¬ 
tité  suffisanle;  versez  dessus  un  peu  de  bouil¬ 
lon  ou  de  consoniiïié,  bien  dégraissé  et  passé 
an  ïamis,  ou  dans  une  passoire  line  de  fer-blanc, 
assez  pour  que  le  pain  s'imbibe  et  sc  gonfle; 
au  moment  de  servir  remeitez  du  bouillon  ce 
qu'il  eu  faudi'a  pour  que  le  potage  ne  soit  pas 
trop  compacte  et  servoz-le  bien  chaud.  II  faut 
avoir  soin  de  ne  jamais  faire  bouillir  le  pain 
dans  le  lîouillon;  c'est  un  fort  mauvais  procédé 
qui  nuit  beaucoup  à  la  qualité  du  potage,  en 
le  rendant  moins  agréable  au  goût  et  plus  dif¬ 
ficile  à  digérer. 

Ce  potage  est  fort  bon  quand  le  bouillon  a 
été  bien  préparé;  il  est  sain,  succulent,  répa- 
raieur  et  convient  à  presque  tous  les  estomacs. 
Les  personnes  en  convalescence,  les  estomacs 
faibles  et  délicats,  les  enfants  ne  s’en  accom- 
niodent  pas  aussi  bien,  jmree  que  ce  [ïOlage, 
iorsfjuc  le  bouillon  est  fort,  est  lro[3  stimulant 
pour  eux;  et,  qu’en  outre,  il  détermine  des 
rapports,  des  aigreurs,  surtout  quand  il  est  pris 
seul  et  non  au  commencement  d'un  dîner, 

La  (jualiiédu  pain  îi'est  pas  indilfércntc  dans 
le  potage  au  naturel;  il  est  essentiel,  au  coii- 
irairc,  de  ne  se  servir  tpie  de  celle  espèce  de 
pain  dit  pai/i  à  Sôape^  ou  de  croûtes  de  pain 
mollet  desséchées  au  four  ou  grillées,  de  belle 
couleur. 

On  sert  sur  une  assiette  à  proximité  du  po¬ 
tage  au  nalurel,  les  légumes  et  racines  qui  ont 
été  cuits  daus  le  pot  au  feu. 

Ilotage  AU  noissoN.  Versez  dans  une  cas¬ 
serole  deux  cent  (  inqiianto  grammes  d  huile 
d'olive;  faites-la  chauffer;  mettez  avec  celle 
huile  un  morceau  d'anguille  de  nier  coupé  en 
lrom;ûns,  deux  merlans,  un  carrelet  (on  peut 
prendre,  si  l’on  vent,  du  poisson  de  rivière); 
ajoutez  une  pincée  de  persil,  une  gousse  d’ail, 
une  feuille  de  laurier,  une  pincée  de  fcnonil, 
du  sel  et  une  quantité  d'eau  suflisanlc:  faites 
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fiîiro  pondant  vingt  ou  ironie  minutes,  ol  ver- 
soî:  celle  préparaiiotï ,  en  la  passant  au  tamis, 
sur  le  pain  juéfmru  iravauce.  Ceüe  soufre  par¬ 
ticipe  des  [)ropridU%  des  poissons  (jui  entrent 
flans  sa  composiliou  ;  elle  est  peu  nourrissante. 

Pofiigo  \v  l’OTmox.  Pelez,  f:^phidio/,  et 
coupez  en  petits  morceaux  voire  potiron  ;  niel- 
tez-Ic  dans  une  casserole  snr  le  feu  avec  un 
peu  d’eau;  lorsqu  il  est  bien  cuit,  ogoiittez-lo, 
passez-le  au  tamis  on  à  la  passoire;  mouiller: 
la  purée  avec  du  lait ,  ajoiilez-y  un  peu  de  sel, 
il  U  beurre  bien  frais;  lai  les  bouillir  le  tout  et 
le  versez  surdos  croûtons  Irits  dans  le  beurre* 
Sucrez  si  vous  voiilex, 

Préparez  de  même  le  potage  aux  citrouilles, 
au  giraunion,  etc* 

Ce  [iotage  est  peu  nonrrissam,  un  peu  laxa¬ 
tif,  et  convient  aux  leinpérameiUs  éehaulTés, 
aux  convalescents. 

îlîrt^  Ai:x  CAROTTES  N^orv ELLES.  Toiii- 
nez  en  olive  des  caroitcs  nouvelles;  blancins- 
scz-Ies  à  l'eau  bouillante:  égoiiltez-les;  faites- 
les  cuire  dans  du  bouillon,  et  versez  votre 
potage  sur  du  pain.  Ce  potage  est  nourrissant , 
sain,  légèrement  excitant,  rafraicliissanl  et 
d'assez  facile  digestion. 

Pota;;;^  ai  x  ciioux-FLEuns,  lÜphichez  et 
faites  blanchir,  k  Teau  bouillante,  des  choux-- 
fleurs;  failes-les  ensuite,  après  les  avoir  bien 
égouttéS:  revenir  à  la  casserole  dans  du  beurre; 
mouillez-les  avec  de  Peau  ou  du  bouillon  et 
achevez-]  es  de  cuire*  Vous  aurez  lai  lié  en 
tranches  miucès  du  pain  que  vous  aurez  ensuite 
fait  griller;  jetez  ce  pain  dans  votre  soupe; 
laissez  le  tout  mitonner  jusqu’à  consisUance  de 
purée,  versez  dans  une  soupière  et  servez, 
t]oUe  soupe  détermine  des  raptmrts,  des  ai¬ 
greurs  et  des  flatuosités  ;  elle  ne  convient 
qiPen  état  de  santé. 

Aüx  coxco^iuREs.' Procédez  comme 
pour  le  potage  aux  carottes  nouvelles*  C('  po¬ 
tage  est  sain  et  rafraîchissant ,  mais  il  n’est  pas 
du  goût  de  tout  le  monde. 

AUX  TïEBBES.  ilellcz  daiis  une 
casserole  un  [kju  morceau  de  beurre  ;  ajoutez 
oseille,  poirée,  cerfeuil,  laitue,  belle-dame,  etc, 
Ouand  le  tout  est  bien  fomiii  et  bien  cuit,  ver- 
scz  dessus  do  l’eau  en  quantité  siiflisaule; 
salez;  faites  jeter  quelques  bouillons  ;  liez  avec 
des  jaunes  d’amfs  et  un  peu  de  crème  double, 
si  vous  en  avez,  et  versez  sur  le  pain.  Celle 
soupe  est  saine,  rafraîchissante,  imiis  elle  ne 
eon vient  pas  aux  estomacs  irrités  ou  faibles  a 
cause  de  son  acidité* 

MX  NAVETS.  Suivez  la  même 
prescription  que  pour  le  potage  aux  caroUes; 
senlcmeiit,  ayez  soin  de  faire  revenir  vos  na¬ 
vets  tournés  dans  le  beurre  afin  i[u’ilsy  pren¬ 
nent  couleur,  ilv  potage  dévclo|)pû  des  gaz 
daits  les  intestins;  il  est  d’assez  iacile  diges¬ 
tion,  un  peu  relâchant;  il  est  adoucissant,  et 
convient  principalemenl  en  étal  de  santé. 

iVittge  AUX  NOUILLES  A  l’ ALLE*U ANUE, 
.\yez  lin  dcmi-lilro  de  farine.  Irois  jaunes 


d  œurs,  deux  o  ufs  entiers;  ajoutez  sel,  gros 
poivre,  un  peu  de  muscade  cl  du  bouillon  en 
quaniité  suflisanle  pour  faire  du  tout  une  es¬ 
pèce  de  pâle  liquide  susceptible  de  passer  à 
travers  ks  trous  d’une  écumoire;  quand  le 
bouillon  bout,  versez  au  moyen  d’une  écu¬ 
moire  creuse  cette  jaitc  dans  le  bouillon;  pre¬ 
nez  garde  que  rélmlliiion  soit  interrompue  ou 
ralentie  par  l’introduclion  de  la  pâle  qui,  alors, 
Si)  dissoudrait  comme  de  b  bouillie;  faites 
cuire  à  feu  ardent  et  servez.  Ce  polage  ne  con- 
vîüiit  ni  aux  enfauis  ni  aux  convalescents* 

Le  potage  ordinaire  aux  noutlles,  aux  iaza- 
gnes,  etc.,  sc  fait  de  la  même  manière  que  le 
[ïoiagc  an  vermicelle, 

AUX  PETITS  POIS*  Faites  ImuÜIir 
de  roau  ;  jetez-y  vos  petits  pois  xTrts  ;  salez. 
Quand  ils  sont  cuits,  ajoutez  un  morcoaii 
d’excellent  beurre,  et  versez  sur  des  croûtons 
ou  sur  des  lames  de  pain  que  vous  aurez  passés 
dans  le  beurre  et  le  sucre*  Ce  polaire  n’est  pas 
de  très-facile  digestion  et  ne  convient  pas  à 
des  couvalesceuls. 

AUX  PETITS  OIGNONS.  Epluchcz 

avec  soin  des  petits  oignons:  failes-les  blan¬ 
chir,  puis  sauter  dans  du  beurre  et  du  sucre; 
quand  ils  ont  acquis  une  jolie  couleur,  versez 
du  bouillon  dessus,  achevez  la  cuisson,  mettez 
un  peu  de  poivre,  dégraissez  et  versez  sur  des 
croûtons  frils* 

AUX  poiiiEAi  X*  tloupez  des  poi¬ 
reaux  en  tilelsde  hi  longueur  de  3  centimètres  ; 
passez-lcs  au  beurre  ;  quand  ils  sont  suflisain- 
ment  roux,  versez  dessus  du  bouillon  ;  laissez 
bouillir  pendant  une  demi-heure  et  versez 
voire  préqiaration  sur  du  pain  coupé  à  l'avance 
dans  la  sonpière. 

En  maigre,  on  mouille  les  jïoireaux  avec  de 
Tcau  ;  on  met  du  sel  el  du  poivre ,  puis  du 
beurre,  et  on  termine  comme  il  est  dit  plus 
haut. 

Cette  soupe  est  rafraichissanlc,  adoucissauEc 
quand  elle  est  au  maigre  ;  elle  se  digère  assez 
bien,  mais  elle  a  rincouvénient  do  provoquer 
dos  rapports;  elle  ne  conviont  qn’cu  éiat  de 
santé  on  dans  des  convalescences  qui  Louclieut 
à  leur  terme. 

IN>taso  AUX  CUUrNELLES  UE  VOLAILLE  OU 
UE  niBiEK*  Faites  de  la  farce  à  quenelles  de 
volaille  ou  de  gibier,  comme  il  est  indiqué  au 
mot  Quenelle  ;  moulez  ces  quenelles  dans  une 
cuiller  à  café,  et  Unissez  votre  comjiosiiion  de 
!a  même  manière  que  le  potage  aux  rabioles* 

Ce  délicieux  potage  est  sain,  reslaurant,  sti¬ 
mulant  et  un  i>eu  difficile  à  digérer  par  des 
estomacs  autres  que  ceux  qui  sont  dans  toute 
riutégrilédeletirsfouciions*  Les  personnes  qui 
ont  ù  réparer  des  pertes  sanguineS;  diarrhéi- 
(lucs,  etc.,  so  Lrouvercmi  bien  île  son  emploi* 

AUX  UAiîIOLES  OU  UAVIOIJS.  Ell- 

levez  toutes  les  chairs  de  reslomac  d  une  belle 
volaille  rôtie  J  poularde  ou  poulet,  cl  hachez- 
les  ;  ajoiUez,  par  quantités  égales  ,  de  la  tétine 
de  veau  ,  du  fromage  de  parmesan  râpé,  des 
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l'piiiards  Idanchis  ei  dont  ou  aura,  lo  plus  pos¬ 
sible,  expulsé  l’eau  qu'ils  conienaicui;  jetez 
le  tout  dans  un  mortier,  cl  pilez  ;  mettez  suc- 
eessivemeiil  daiiâ  la  farce  des  jaunes  tl  ücufs 
crus;  assûisoimez  de  sel,  gros  poivre,  mus¬ 
cade  râpée.  nuamJ  la  iarce  sera  bien  pilée, 
assurez-vous  si  elle  est  de  bon  goût  et  dépo- 
sez-la  dans  un  vase.  Ayez  de  la  paio  ordinaire  ; 
faités-eii  une  abaisse  aussi  mince  que  ]iossiblo, 
cl  iiiouillez-la  avec  un  doroir;  posez  de  tlis^ 
tance  en  dlsianco  ^  sur  une  moitié  de  celte 
abaisse,  de  [>etiies  portions,  grosses  comme  la 
moitié  d  une  noisette  cbacune,  de  votre  farcG, 


quand  tout  esi  employé,  ramenez  l'aiUre  uioîtic 
de  rabaisse  sur  la  première;  assurez-vous  bien 
où  SC  trouvent  les  petites  pur  Lions  de  farce  ; 
coupez-] es  avec  un  cniporLe-piècc  dit  coupe 
pâtCy  (ini  leur  donne  une  forme  agr  éable  ;  lai¬ 
tes  blancliir  vos  ravioles  dans  du  bouillon  or¬ 


dinaire,  puis,  de  la,  at>rès  les  avoir  égouttées, 
meitezdes  dans  un  bon  consonimé,  et  servez 
iris-chaud  ;  ce  potage  est  excellent,  mais  assez 
(îxcilanl  pour  ne  convenir  qu’aux  personnes  en 
bonne  saule. 

Potage  DIT  Panade.  Faites  bouillir  et 
mitonner  du  jiaiii  mollet  dans  de  reau  ;  salez, 
jjuis  ajoutez  quantité  suflisante  de  bon  beurre 
frais.  On  lie,  si  ron  vont,  avec  des  jaunes 
d’trufë.  —  Vov.  Panade. 

U 

Ce  potage  convient  aux  ciifaïUs  et  aux  con¬ 
valescents:  on  le  rend  plus  léger  en  n'y  met¬ 
tant  pas  de  liaison* 

l^ola  gi"  01-  sovini  AUX  ciiouv.  Mettez  dans 
une  muniiiie  ou  dans  une  eassei  ole  de  Feau  et 


du  lard  ,  ou  du  mouton  a  voire  choix  ;  ([uand 
il  y  aura  une  heure  environ  que  le  tout  aura 
cominencé  à  bouillir,  mettez  dans  la  inarmite 
votre  chou  blanchi  et  que  vous  aurez  eu  le 
soin  de  iic  ]ias  clioisir  musqué  ;  vous  ajouterez 
des  car 0 lies,  tins  navcis,  des  poireaux,  du  cé¬ 
leri,  un  oignon  piqué  d'un  clou  de  girolle,  du 
sel,  un  cervelas  si  vous  faites  la  soupe  avec 
du  lard  ;  faites  cuire  ù  feu  doux  pendant  quatre 
heures;  au  moment  de  servir,  mettez  à  part 
sur  im  plat  les  viandes  et  les  légumes,  el  ver¬ 
sez  le  bouillon  sur  du  pain  dans  une  soupière, 
La  soupe  aux  choux  au  motilon^  est  meilleure 
et  plus  saine  qu'au  lard. 

SI  vous  voulez  faire  la  soupe  aux  choux  au 
maigre,  faites  cuire  le  chou  dans  IVau  et  le 
sel;  ajûutez-y  des  légumes,  comme  il  est  dit 
])lus  haut,  el  du  poivre,  un  peu  avant  de  lu  ser¬ 
vir,  mettez  dedans  un  bon  morceau  de  beurre. 
De  tjuctque  manière  qu’on  la  fasse,  la  soupe 
aux  choux  est  d’assez  mauvaise  digestion  ;  elle 
occasioimc  des  llatuosilés,  des  rapports  et  ne 
convient  nullement  aux  convalescents. 

]\iz  AIT  ciîAs,  —  Faites  crever  une  quantité 
suftîsaiito  de  beau  riz  bien  lavé  dans  du  l>ouil- 
loii:  conduisez  ropéiatiou  à  feu  doux  ;  quand 
ce  [yotage  est  bien  cuit,  servez-le, 

Uiz  AU  LAIT. —  liépéiez  cette  opération  avec 
du  lait  ou  de  la  crème;  mettez  un  peu  de  sol 
cl  senez  ce  potage  avec  du  sucre  en  poudre, 


dedans  ou  à  proximité  dans  un  vase  quelconque; 
on  peut  si  Ton  veut  aromatiser  ce  potage.  Le 
riz  au  lait  est  nourrissant,  adoucissant,  d'assez 
facile  digestion.  Le  riz  au  gras  est  plus  nour- 
rissant,  mais  il  est  aussi  plus  excitant, 

Pola  ^es  A  LA  PÜRLE  OE  POIS,  DE  LEN¬ 
TILLES,  DE  HARICOTS,  clc,  Faitcs  cuîrc  la  purée 
dans  du  bouillon;  ajoutez  une  caroLLe  et  deux  oi¬ 
gnons;  la  purée  cuiten  passezda;  puis  la  mêlez 
à  une  quantilé  sutti saute  de  bouillon  :  faites 
bouillir  cette  préparation  pondant  vingt  miiiu- 
les  et  versez-la  dans  la  soupière  sur  des  croû¬ 
tons  frils  préparés  ^ravance. 

On  peut  faire  ce  |)otage  au  bouillon  maigre 
ou  a  Teau  et  on  y  ajoute  du  beurre. 

Ces  purées  ne  convieonent  qu'aux  estomacs 
robustes  et  fonctioimaut  bien;  elles  sont  de 
difficile  digestion  et  déterminent  des  flatuo- 
silés. 

FARINEUX.  Les  potages  farineux 
ont  cela  de  commode  qu’ils  sont  à  la  portée 
de  tout  le  monde,  de  la  plus  humble  cuisinière 
aussi  bien  que  de  Véry.  Us  sont,  de  plus,  prompts 
;i  [sréparer;  leur  salubrité  est  reconnue,  et  on 
les  jicniiet  sans  danger  même  aux  convales- 
ccnls. 

l.e  RIZ  lient  le  premier  rang  dans  les  potages 
farineux;  on  Ty  sert  soit  au  gras,  soit  au  mai¬ 
gre,  soit  au  lait;  mais  on  s'élève  au  dessiis  de 
ccLle  simplicité  Iro])  nue  en  y  ajoulaiiL  diverses 
purées  qui  lui  communiquent  leur  goùL  et  lui 
donnent  un  cbarme  de  plus.  Ainsi.  Tou  lait  du 
riz  aux  })uis,  aux  navets»  aux  lentilles,  aux  to¬ 
mates,  au  coulis  d’écrevisses,  eLc,  Ce  dernier 
esl  le  plus  distingué,  comme  le  plus  dispen¬ 
dieux;  mais  il  faut  convenir  aussi  que  lorsqu’il 
est  fait  avec  soin,  c'est  uii  potage  vraiment  dé¬ 
licieux  et  qui  donne  une  grande  idée  du  dîner 
auquel  il  sert  d’inUoduetion.  Lorsqu'on  sert  le 
riz  au  beurre,  il  ne  faut  jamais  manquer  d'y 
délayer  plusieurs  jaunes  d'œufs,  et  d'y  râper 
un  ikou  de  inuscade  ;  on  peut  même  rédulcorer 
avec  du  sucré. 

On  obtient,  avec  la  F.\iUNE  de  riz,  un  [ïotage 
qui  prend  alors  le  nom  de  crème  de  riz  et  qui 
offre  im  aliment  éxtrèmemetn  léger  et  salutaire. 
Ou  ni*  le  sert  guère  qu'aux  malades  et  auxeon- 
valèscenls;  mais  si  l’on  veut  en  relever  le  goût 
fade  par  riiUroduction  de  diverses  purées,  on 
paivieudra  a  en  confectionner  des  potages 
dignes  de  figurer  devant  di's  appétits  qui  jouis¬ 
sent  de  louie  la  plénitude  de  leurs  faeulii's. 

üii  fait  avec  lesAfioc,  et  surtout  avec  le  sa- 
LEi’,  espèce  de  racine  réduite  en  poudre,  qui 
nous  vient  de  la  Perse,  des  potages  farineux 
assez  nourrissants  et  Ires-adoucissanls,  et  que 
Tou  recommande  aux  jîorsoiuies  attaquées  de  la 
poitrine,  ou  même  à  celles  qui  Font  seulemeiii 
faible  et  délicate.  — Voir  Hajoa,  iiaiep. 

Les  PATES  t>'ÎT\LiK  foumisseiil  une  grande 
variété  de  potages  farineux ,  et  Fon  peut  » 
avec  leur  secours,  eu  pré[ïaror  d’un  grand 
nombre  d’espèces.  On  sait  que  ces  pâtes  so 
[a briquent  avec  de  la  fine  Heur  de  farine  de 
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froment;  la  matière  de  toutes  est  la  nn^me; 
c'esi  de  leurs  diverses  fabrications  qu'elles  re¬ 
çoivent  leurs  nomsditTéreiUs  ;  noms  qui  sont 
italiens  ou  dérivent  de  celte  langue. 

De  toutes  ces  pâtes,  le  vkrmici-:lub^  (qu'on 
l>rononce  vermichetk]  est  la  plus  commune  eUa 
plus  généralement  employée.  Comme  le  riz,  on 
le  mange,  soit  au  gras  ,"soil  au  maigre,  mais 
raremenl  au  lait;  quelquelois  avec  diverses 
purées,  mais  le  plus  souvent  avec  le  fromage  de 
Parmesan,  ou  môme  de  Gruyère  râpé,  que  l’on 
sert  àpartdans  iine  assiette  creuse,  aliu  que  cha¬ 
cun  puisse  en  mettre  à  son  gré,  toiu  le  monde 
malheureusement  n'aimant  p>as  le  fromage. 

Ce  fromage^  surtout  le  Parmesan,  commu¬ 
nique  au  vermicelle  un  excellent  goût,  et  s'allie 
de  même  très-bien  avec  toutes  les  autres  pâtes. 
On  dirait  que,  fabriqués  tous  deux  dans  le 
même  pays,  ils  aiment  à  se  retrouver  ensemble; 
au  reste,  il  résulte  de  cette  attraction  un  po¬ 
tage  fort  agréable. 

Aux  purées  et  au  fromage,  qu’on  peut  mêler 
avec  le  vermicelle ,  on  substitue  quelquefois, 
pendant  Taulomne,  avec  succès,  les  tomates. 
Le  jus  de  co  fruit  ou  légume  [comme  on  vou¬ 
dra  rappelé  ri  conimuinque  aux  potages  dans 
lesquels  on  I  était  entrtû' une  acidité  très-agréable, 
et  qui  plaît  presque  généralement  à  ceux  qui 
s'y  sont  Iiabilués.  Au  reste,  il  s’allie  encore 
mieux  avec  le  vit  qu’avec  les  pâles.  Rien  n'esl 
plus  délicieux  ,  selon  nous  dans  les  mois 
d’aoùl,  de  septembre  et  d'octobre,  qn'nn  po¬ 
tage  au  vh  au  gras,  bien  fait,  et  dans  lequel  on 
a  fait  entrer  le  jus  des  tomates.  Au  reste,  on 
peut  le  servir  à  part  comme  le  fromage,  pour 
ménager  le  goût  de  ceux  auxquels  cet  assai¬ 
sonnement  ne  conviendrait  pas. 

La  SKMOULE  est  après  le  vermicelle  le  plus 
usité  des  potages  farineux.  Cette  pâle,  J’éduiie 
(!n  petits  grains  plus  tins  que  ceux  du  millet, 
se  digère  très-facilement,  et  elle  admet  les 
mêmes  assaisonnements,  il  n'y  a  de  vraiment 
bonne  semoule  que  celle  de  Guouut  et  celle  de 
MouRtfcs. — ^VoY.  Semoule. 

Les  LASAUXES  font  un  excellent  potage  fari- 
netix,  surtout  au  maigre  ;  et  de  toutes  les  pâtes 
fl'ttalie,  c’est  après  le  macaroni  et  le  vermi¬ 
celle,  celle  qui  s'allie  le  mieux  avec  le  fromage. 
C'est  un  [î otage  Irôs-nourtissaui ,  et  qui  se 
trouve  bien  placé  â  rentrée  d’un  dîner  IrugaL 

Ou  sert  aussi  les  macaronis  en  potage,  soi[ 
au  gras,  soit  au  maigre;  mais  dans  tous  les  cas 
le  fromage  y  est  d’obligation.  Après  le  potage 
â  la  Camérani,  dont  les  macaronis  sont  le  fon¬ 
dement,  mais  où  ils  sont  accompagnés  de  tant 
d’ingrédients  délicieux,  un  simple  potage  aux 
macaronis  paraîtra  bien  nu;,  et  d’ail  leurs,  cette 
pâte  figure  si  bien  à  T  entremets,  que  c’est  en 
quelque  sorte  la  prodiguer  et  lui  l'aire  perdre 
de  son  prix  que  de  la  servir  en  potage. 

Nous  iVcntrerons  point  ici  dans  f  énuméra- 
Lion  des  autres  liâtes  d’halic,  telles  que  les  p«- 
les  œih  de  perdris^  les  éioiles  ^  etc., 
parce  que  les  potages  que  Ton  en  fait  se  pré¬ 


parent  absolument  comme  ceux  que  nous  ve¬ 
nons  de  [ïasser  en  revue,  soit  au  gras,  soit  au 
maigre. 

On  sert  en  Rroiagnc,  et  même  quelquefois  à 
Pari?,  des  soupes  rie  nnuAC.  Cegrucau  est  comme 
on  sait  le  produit  de  l'avoine  mmihio  gros¬ 
sièrement.  Le  meilleur  nous  vient  de  la  lire^ 
Uigne  et  de  la  Touraine;  on  en  tire  aussi  d'as¬ 
sez  bon  des  Ardennes.  Le  gruau  lient  le  der¬ 
nier  rang  parmi  les  potages  farineux.  11  est  par 
Itii-niêrnc  fade,  d’un  coup  d’œil  peu  flatteur, 
et  ne  peut  plaire,  soit  au  gras,  soit  au  maigre, 
i  que  par  les  assaisonnements.  Raremenl  admis 
I  sur  les  tables  distinguées,  il  se  prépare  comme 
le  riz. 

I  La  FARiXE  DE  BLÉ  DE  TuROunî ,  SOUS  le  noiiî 
degaudes^  fournit  une  sorte  de  potage  très-usité 
en  Franche-Comté.  C'esi  une  espèce  de  bouillie^ 
mais  d’un  goût  particulier,  et  qui  n’est  pas 
sans  agrément.  On  prépare  les  gaudes,  soit  au 
gras,  soit  au  maigre;  mais  on  en  mange  rare¬ 
ment  â  Paris.  —  Vov,  Gaude. 

y‘ 

Les  potages  farineux  offrent  une  ressource 
précieuse  à  la  fin  de  l’hiver  et  dans  le  prin¬ 
temps,  époque  où  les  légumes  sont  rares,  chers, 
et  où  ils  n’ont  encore  aucune  saveur.  On  ne 
doit  donc  point  craindre  de  les  admettre  alors 
'  sur  les  tables  les  plus  recherchées.  C'est  au 
cuisinier  â  masquer  le  peu  de  goût  qu’ils  ont 
par  eux-mêmes  ,  en  y  introduisant  les  divers 
excipients  que  nous  avons  indiqués,  et  c’est  ce 
dont  la  plupart  s’acqui tient  à  merveille.  — 
Vov.  Pot  an  feu,  IhuilU.  Bouiîlon, 

î*<^GRAS  A  LA  SEMOULE,  AU  TAUIOCA, 
AU  SAGOU,  AU  SALEP,  A  LA  FECULE.  LorSqiie 

îc  bouillon  est  en  ébullition,  répandez  dedans 
une  de  CCS  différentes  substances,  et  quand  elles 
sont  suffisamment  cuites,  servez.  Pour  les  pota¬ 
ges  â  la  fécule  ou  à  tonies  autres  matières  fari¬ 
neuses,  il  faudra  les  délayer  à  l’avance  dans 
une  petite  quantité  de  bouillon  froid;  puis  les 
mêler  au  bouillon,  quand  il  bout,  et  remuer 
sans  cesse  jusqu’à  ce  que  ces  farines  soient 
bien  cuites. 

I*olà  GRAS  AU  vermicelle  et  autres 
RATES.  Faites  bouillir  du  bouillon  passé  et  dé¬ 
graissé;  quand  il  est  en  ébullition,  mettez  de¬ 
dans  le  vermicelle  ou  les  pâtes  quelconques 
que  vous  aurez  clioisies;  quand  ces  pâles  sont 
suffisamment  cuites,  versez  le  potage  dans  la 
soupière  et  servez. 

Ce  potage  a  les  mêmes  qualités  que  le  pré¬ 
cédent,  il  a  de  plus,  sur  ce  dernier,  Fav^aniage 
de  ne  pas  occasionner  d’aigreurs;  il  ne  faut 
employer  que  des  pâtes  de  lionne  qualité,  afin 
de  ne  nuire  ni  aux  bons  effets,  ni  au  goût  de 
ce  potage. 

Le  meme  au  lait.  — Faites  bouillir  du  lait 
ou  delà  crème;  répandez  dedans  votre  pâte, 
un  peu  de  sel  et  du  sucre  à  volonté;  on  peut, 
si  Ton  veut,  v  ajouter  une  liaison  de  jaunes 
d'ænfs,  ce  qui  rend  le  potage  plus  nourrissant. 
Ces  deux  potages  conviennent  aux  enfants  et 
aux  convalescents. 
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1*K  .MtMü  AL  AiAîtiJit:.  —  Faîu  eliaufîoi'  de 
l'eau;  quand  elle  boui,  nieuez-y  voire  pite 
ipielle  qu'elle  soit;  ajouter  un  peu  de  sel,  el, 
quand  le  pouige  est  presque  cuit,  joiguez-y  un 
bon  morceau  d'excellciil  beurre  et  du  sucic  si 
bon  vous  semble. 

CiioLTEs  AU  POT.  —  Mettez  des  croûtes  de 


pain  dans  un  plat  creux;  versez  dessus  du 
bouillon  avec  de  la  {graisse  du  poL  au  feu;  fai¬ 
tes  gratiner  ees  croûtes  sur  le  feu:  (|uand  le 
bouillon  est  tari  et  que  les  croûtes  sont  bien 
rissolées.  mciEcz-lcs  dans  une  soupière  et  ver¬ 
sez  dessus  votre  bouillon  dégraissé  oL  passé. 

Mêmes  propriétés  que  le  potage  au  pain  au 
imtureL 


(Pour  les  prTOfiétés  voyez  les  moisT^jJiec^i, 
Sügou^  Satep^  téaiie).  Le  jjotage  a  la  semoule 
a  les  memes  [iropriéLés  que  ic  polagc  au  ver¬ 
micelle,  aux  liâtes  d'iialic,  etc. 

Ces  mêmes  potages  se  loin  encore  au  maigre 
ou  au  lait.  En  inaigro,  on  emploie  de  i'eau^  du 
sel,  du  beurre  et  du  sucre  si  Tou  veut.  Au 
lait,  on  se  sert  de  lait  ou  de  crème,  d'un  peu 
de  sel,  de  sucre  ;  on  peut  y  ajouter  si  on  Je  désire 
une  liaison  de  jaunes  d’œufs. 

Ces  sortes  de  potages  comieimcnt  aux  ma¬ 
lades  qui  peuvent  prendre  qmdque  nourriturcj 
aux  personnes  eu  convalescence,  aux  cniaius, 
aux  estomacs  irrilés  ou  faibles  qui  ne  pour- 
rainuL  supporter  une  aliineiuaiion  cxcilanie. 

I^oliroii  (Cwcurfri/n  rntixinm)  Nom  d’une 
espèce  de  courge,  genre  de  la  monœcic  mona- 
deïjdiie  et  de  la  faiinlle  des  eucurbiiacées. 

!  1  y  a  des  po  ti  rons  \  erts  et  des  jaunes;  1  eu  r  chai  r 
constitue  un  alimcni  très-sain,  un  peu  laxatif, 
lafrakhiasant,  peu  nourrissanL.  Tous  les  esto¬ 
macs  ne  s  en  accommodent  pas,  particulière¬ 
ment  les  estomacs  froids  et  paresseux.  11  faut 
s’abstenir  complélemcut  d'en  manger  quand 
règne  le  choléra. 

On  fait  avec  le  potiron  des  [mlages,  des  pu¬ 
rées,  des  llans,  etc.  —  Voy.  ces  mots. 


ïl  y  a  trois  variétés  :  jaitm  grm,  vert  gros 
et  pcfit  cl  d'Espagne.  — Voy.Caur/r. 

Se  conserve  jusqu'en  avril. 
Pouilly-Fiitsüii-  (Vin  de).  llauie-Rour- 
gogne,  rouge,  2^  sen icc  ;  hlane,  entremets.  11 
conlieivt  il  16  degrés,  et  coûte,  les  22S  litres, 
48  t4-4t>,  :^0Ü  Ir.;  1848-31,  200  fr.  ;  73  c.  à 
1  fr.  30  lalmnlciîle  (novembre  1834}. 

Powîlly-Siin<*crre  {Vin  de),  Bourgogne, 
pour  les  huîtres  et  le  2*  service.  Il  contieni  14 


à  13  degrés. 

Poiii4ir«l«^.  Poule  de  basse-cour  engraissée 
d'une  manière  pariiciilièrc,  et  qui  n’a  pas  en¬ 
core  pondu;  il  faut  que  les  poulardes,  de 
même  que  les  chapons,  n'aient  pas  plus  de 
sept  à  huit  mois;  plus  lard  elles  auraient 
pondu. 

Les  poulardes  les  plus  renommées  sont 
celles  du  Maine,  de  lu  Bresse,  du  paya  de 
Caux  (en  Normandie)  et  du  Monialhanais, 

Les  poulardes  coiistîLucnt  un  excellcnl.  ali¬ 
ment  de  facile  digestion  ei  qui  convient  à  tous 


les  osLomac-..  üu  penl  en  donner  aux  conva- 
leseeiUs. 

i^oiil finie  A  LA  BûUHGEûist:.  Après  avoir 
préparé  votre  volaille,  meile/.-la,  l’estomac  en 
dessous^  dans  une  casserole  avec  du  beurre 
1)011  et  frais,  cl  deux  oignons  coupés  en  tran¬ 
ches  ;  ]iiettez  deux  autres  oignons  également 
cil  tranches,  ])ar-dessus,  ajouicz-y  deux  ca¬ 
rottes  coupées  en  filets,  un  bouquet  garni  et 
un  ])cu  de  sel:  faiies-la  cuire  à  feu  doux  avec 
de  la  cendre  chaude  sur  le  couvercle.  Lors¬ 
qu’elle  sera  à  moitié  cuite,  mouillez  d’un  verre 
dû  vin  blanc;  puis,  lorsque  la  cuisson  est 
achevée,  dégraissez  la  sauce,  mettez-y  un  peu 
de  coulis,  passez-laau  tamis  et  servez-Ia  sur  la 
volaille.  Entrée. 

Poiilat^de  A  LA  GaiMon  lÆ  la  Reynière. 
Videz,  llambez  et  troussez  une  belle  poularde  ; 
büttez-la  pour  Tapi  ali  r  le  plus  possible;  rem¬ 
plissez- la  d’une  farce  faite  avec  le  foie  de  la 
volaille,  des  truffes,  des  champignons,  persil, 
ciboule,  sel,  gros  poivre,  moelle  de  bœuf,  un 
peu  de  beurre  et  du  lard,  le  tout  bien  mêlé  en¬ 
semble.  Taillez  une  douzaine  de  tranches  de 
jambon  nouveau  de  la  largeur  d'uu  doigt  et  de 
la  longueur  de  la  volaille,  et  autant  de  iranches 
de  mie  de  pain.  Après  que  vous  aurez  refait  au 
beurre  votre  poularde  cl  que  vous  Tanrez  cm- 
))rocbéü ,  couvrez-Ja  entièrement  avec  les 
iranches  de  pain  sur  lesquelles  vous  assujeUi- 
rez  celles  de  jambon;  vous  envelopperez  le 
tout  de  papier  et,  la  poularde  cuite,  servez-lu 
sur  son  jus.  Entrée, 

Paulardc  a  la  Montsiorency.  Flambez 
et  videz  nue  poularde,  piquez-en  le  dessus; 
rempiisscz-Ia  avec  des  foies  cou|)és  en  dés,  de 
petits  œufs,  du  petit  lard;  cousez  rouvertme 
que  vous  aurez  faite  pour  iiUroduire  tout  cela; 
failcs-la  cuire  comme  un  fricandeau  ct  glacez- 
la  de  la  même  manière  que  ce  mets.  Entrée. — ^ 
Yoy.  FricandemL 

l^oitlarJe  au  ghos  sel.  Videz,  llambez  et 
troussez  une  poularde  ;  failes-la  blanchir  un 
instant  dans  l'eau  bouillante;  culourez-ia  de 
tétine  de  veau  ;  eïivelotq>ez-la  dans  une  scr- 
vielle  bien  lessivée  ou  mettez-la  dans  une 
vessie  de  cochon  que  vous  nouerez  de  manière 
àcc  qu’il  ne  pénètre  jjas  d’eau  dans  riiuérieur ; 
faites  cuire  la  poularde  dans  un  chaudron  rempli 
d’eau  bouillante  salée;  lorsque  vous  jugez 
qu’eile  est  snftisamment  cuite,  vous  la  sortez 
de  son  enveloppe  el  vous  la  servez  avec  une 
forte  cuillerée  de  gros  sel  gris  que  vous  ré¬ 
pandez  sur  sa  poitrine.  Entrée. 

finie  AU  niz.  Ajfrès  avoir  vidé,  flambé 
et  troussé  votre  poularde  les  pattes  en  dedans^ 
bridez-la,  et  la  bardez.  Vous  aurez  fait  blan¬ 
chir  environ  375  grammes  de  beau  riz  ;  égout¬ 
tez -le  cl  le  mettez  dans  une  casserole  avec  la 
poularde  que  vous  y  placerez  restoinac  en 
dessous  ;  mouillez  le  tout  avec  du  bon  bouillon 
ou  du  consommé,  ce  qui  vaut  mieux  ;  couvrez, 
et  laissez  cuire  doucement,  eu  ayant  soin  de 
remuer  de  temps  en  temps  la  casserole. 
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Quand  ia  cuisson  esL  elïecLuée,  dressez  la 
poularde  surun  plai  ;  dégraissez  le  riz^  ajoutez- 
y  un  morceau  de  beurre,  un  peu  de  sei  et  du 
gros  poivre,  et  masquez-eii  voire  volaille* 

Si  le  riz  était  trop  épais,  ajoulez~y  du  con* 
sommé* 

Ce  mets,  en  quantité  modérée,  convient  aux 
convalescents*  Entrée. 
l^ouSaiMic  Ei^  ENTRÉE  DE  BROCHE-  Faitcs- 


la  rôtir  comme  il  est  indiqué  à  l’arlicle  sui¬ 
vant,  puis  servez'la  sur  une  sauce  à  votre 
choix*  Entrée. 

Poularde  rôtie,  Troussez-la,  bardez-ia 
et  la  mettez  à  la  broche  enveloppée  de  deux 
feuilles  de  papier  beurré;  il  ne  faut  pas  à  la 
poularde  plus  de  cinq  quarts  d'iieurc  de  cuis¬ 
son*  Au  bout  de  ce  temps  débroehcz-la*  met¬ 
tez  au  fond  de  votre  plat  le  jus  dégraissé  de  la 
lèche-frite,  posez  la  poularde  dessus,  cniourez- 
ia  de  cresson  assaisonné  d'un  peu  de  sel  et  de 
quelques  gouttes  de  vinaigre,  cl  servez  ce  plat 
de  rôt. 

Pour  faire  cuire  une  poularde  ou  un  chapon 
gras,  il  faut  : 

Avec  bon  feu  à  la  broche,  *  *  *  *  1  h.  >j  m. 

Dans  la  cuisinicrc  et  feu  de  che- 


Dans  la  cuisinière  et  coquille* .  i>  40 
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La  poularde  se  sert  sur  le  dos;  quand  on 
veut  la  découper,  ou  prend  les  deux  pattes  de 
la  main  gauche  et  Ton  incline  légèrement  la 
pièce  sur  le  côté  droit;  on  garde  alors,  seule- 
ment  dans  la  main  gauche,  la  patte  gauche  que 
l'on  éloigne  un  peu  du  corps  de  ranimai,  on 
passe  alors  le  couteau  sous  la  cuisse  en  le  ra- 
ïnenant  jusqu'au  point  de  jonction  avec  le 
corps,  on  donne  un  petit  trait  de  couteau  au 
bas  du  2,  et  Ton  enlève  le  morceau  qui  se 
divise  en  trois  *  la  jambe  que  Ton  coupe  en 
deux,  1  et  3,  et  la  cuisse,  2. 


droit  ce  que  Tou  a  lait  pour  le  c6té  gauche* 
Les  morceaux  se  servent  dans  Tordre  suivanl: 

4*  5,  6,7,  l,  2,  3. 

INiiilarde  truffée  et  a  la  broche* 
Procédez  de  la  meme  manière  que  pour  le 
dindon  truffé  (voy*cel  article)*  liôt. 

Les  différents  apprêts  que  Ton  fait  subir  aux 
poulardes  s'appliquent  également  aux  cha¬ 
pons* 

Foui  eré*  Liqueur  qu’on  fait  au  Mexique 
avec  la  sève  de  Tagave  d'Amérique  ou  Margai* 
Un  obtient  de  Teau-do-vie  par  sa  distillation, 
cl  du  vinaigre  par  son  exposition  dans  un  lieu 
chaud. 

l'adule.  Femelle  du  coq,  oiseau  de  Tordre 
des  gallinacés  et  du  genre  faisan. 

La  poule  est  vieille  quand  elle  a  atteint 
quatre  ans;  à  cot  âge,  elle  n’est  plus  bonne  à 
manger  que  bouillie,  elle  serait  trop  dure  à  îa 
broche- 

La  chair  d'une  vieille  poule  est  plus  sapide 
et  plus  nourrissante  que  celle  d'une  jeune  ;  elle 
convient  à  tous  les  estomacs. 

CesL  avec  les  vieilles  poules  que  Ton  fait  les 
bouillons  de  volaille* 

ËNkule  AU  POT.  Après  avoir  mis  dans  une 
marmite  la  viande  convenable  pour  faire  le 
pot  au  feu,  après  que  ce  dernier  a  été  bien 
écumé,  que  les  légumes  et  autres  ingrédients  y 
ont  été  déposés  ;  mettez-y  alors  votre  poule, 
vidée,  llambée  et  troussée,  laissez-la  cuire 
doucement  avec  le  reste  ci,  quand  le  pot  au 
feu  est  fail,  retircz^la  ainsi  que  ia  viande  et  les 
légumes  et  servez-la  après  avoir  semé  dessus 
un  peu  de  sel. 

Le  mets  convient  â  peu  près  à  tout  le  monde* 
Enlrée. 

Dépeçage*  La  cuisse  s'enlève  comme  dans 
le  poulet  rôti,  mais  Ton  donne  un  coup 
de  couteau  sur  la  longueur  du  ventre,  suivant 
la  ligne  indiquée,  et  Ton  divise  avec  la  cuiller. 
Les  points  tracés  sur  la  ligure  indiquent  la 
place  dos  suprêmes. 


On  procède  ensuite  au  découpage  de  l’aile, 
qui  se* fait  sur  la  pièce  meme;  ou  passe  le  cou¬ 
teau  sur  toute  la  longueur  de  la  poitrine  en 
appuyant  jusqu'à  Tos;  puis,  on  commence  par 
le  no  4  et  en  suivant  les  lignes  indiquées  et  en 
remontant  jusqu'au  cou*  Le  moignon  ne  se  dé¬ 
tache  et  ne  se  sert  point;  il  doit  accompagner 
la  carcasse  à  Toffice. 

On  retourne  la  pièce  et  Ton  fait  pour  le  côté 


BNmIe  AUX  oig?jons.  Faites  revenir  dans  le 
beurre  du  petit  lard,  coupé  en  morceaux; 
quand  il  est  suffisammenL  coloré,  retirez-Ie 
et  le  déposez  sur  une  assiette  ;  mettez  ensuite 
dans  la  meme  casserole,  en  y  ajoutant  du 
beurre,  si  cela  est  utile,  voire  poule  vidée, 
llambée,  etc.  Quand  elle  est  bien  revenue  et 
de  belle  couleur,  enlevez-Ia  â  son  tour,  puis 
faites,  avec  de  la  farine,  un  petit  roux  que 
vous  mouillerez  avec  du  bon  bouillon  ou  du 


roi: 


consommé;  remettez  ensuite  votre  volaille, 
l’estomac  en  dessous  ainsi  que  le  petit  lard; 
ajoutez  du  poivre  et  Irès-peu  de  sel,' après 
que  vous  vous  serez  assuré  de  l'utilité  de  ce 
dernier  condiment  ;  faites  bouillir,  et  aussitôt 
Tébullilion  commencée,  modérez  le  feu  afin 
que  le  ragoût  cuise  tout  doucement  et  sans 
beaucoup  réduire. 

Faites  revenir  à  pan,  dans  le  beurre,  une 
vinglaine  de  petits  oignons  éplucliés  avec  soin, 
saupoudrez- les  d’un  jmu  de  sucre;  quand 
ils  sont  bien  glacés,  mouilloz-les  d'un  peu  de 
consommé  et  faitcs-les  cuire  seuls,  à  moins 
que  vous  ne  préfériez  les  jeter  dans  votre 
ragoût  apres  qu'ils  sonl  seulement  glacés,  et 
cela,  une  heure  h  une  heure  et  demie  avant  la 
parfaite  cuisson  de  la  volaille.  Au  moment  de 
servir,  dégraissez  la  sauce;  faites-la  réduire 
si  cela  est  nécessaire  pour  qu'ci  le  ne  soit  pas 
trop  longue;  dressez  voire  volaille  sur  un  plat; 
eniourez-!a  des  petits  oignons,  et  versez  sur 
le  tout  votre  sauce. 

Ce  mets  ne  convient  ni  aux  convalescents , 
ni  aux  estomacs  faibics  et  délicats.  Entrée. 

Poule  A 11  ai  Z,  Elle  se  prépare  ei'omme  la 
pou  tarde  au  riz.  Entrée,  —  Voy.  cet  article. 

Poule  EN  DAiiRE*  Procédcz  comme  il  est 
indiqué  à  Tarticle  hindou  en  daube.  Entrée* 

Tout  ce  qui  vient  d'être  dit  de  la  poule  peut 
s'appliquer  également  au  coq. 

IN^ulecIVau.  Oiseau  de  Tordredes  échas¬ 
siers  et  de  la  tribu  des  macrodacivles*  Sa 

"r  ' 

chair  est  assez  agréable  et  ne  convient  qu'aux 
estomacs  robustes.  On  apprête  les  poules  d'eau 
de  ia  même  manière  que  les  macreuses  et  les 

sarcelles. ^ — Vov,  ces  deux  mots, 

_ 

Poule  de  nier.  —  Voy*  Dorée. 

Poulet*  C^est  le  nom  que  Ton  donne  au 
jeune  coq*  La  chair  du  poulet  constitue  une 
aUmentaiioii  saine,  peu  nourrissante,  de  facile 
digestion;  elle  nourrit  suffisamment  les  per¬ 
sonnes  en  convalescence,  sédenmires,  et  déli¬ 
cates;  mais  elle  ne  pourrait  sustenter  les  gens 
robustes  et  ceux  qui  font  de  rexercîce. 

On  fait  quatre  catégories  du  poulet  :  le 

poulet  commun  dont  on  fait  des  fricassées,  des 
purées  et  des  quenelles  de  volaille;  2^^  le 
poidel  demi-gras  qui  sert  aux  marinades  à  cru 
et  aux  entrées  qui  ne  demandent  pas  do  très- 
grosses  bêtes;  le  poulet  gras  que  l’on 
mange  à  la  broche  et  dont  on  fait  des  galanti¬ 
nes  mêlées;  4°  le  poulet  a  la  relne^  poulet  fin 
et  délicat  que  Von  n'emploie  que  pour  entrée 
et  pour  rôt. 

Le  poulet  est,  au  carnaval,  dans  toute  sa 
force  et  louic  sa  splendeur.  C'est  alors  qu’on 
mange  les  poulets  gras  qui  forment  à  eux  seuls 
un  rôti  irès-présen table* 

Ï1  faudrait  un  livre  tout  entier  pour  décrire  les 
différentes  métamor|jhoses  (ju’on  lui  fait  subir 
dans  nos  cuisines.  A  la  broche  seulement,  il  y  a 
plus  de  vingt  façons  de  le  servir,  telles  qu’à"  la 
Choisy,  à  la  chia,  à  la  ciboule,  à  la  Cracovie,  à  la 
génoise,  à  lu  lioUandaise,  à  la  Darilzick,  à  l'es¬ 


pagnole.  à  la  rocambole.  à  !n  perce-pierre,  à 
l'ivernoise,  à  l'allemande,  à  rualienne;  d'où 
l’on  voit  que  presque  toutes  les  nations  de 
l'Europe  se  sont  réunies  pour  nous  enseigner 
la  manière  de  faire  rôtir  un  poulet.  Mais  si 
de  la  broche  nous  passons  aux  fourneaux,  ce 
se  sera  bien  autre  chose  encore  ;  sans  parler 
des  fricassées  de  poulets,  la  manière  la  plus 
simple  et  peut-être  l'ime  des  meilleures  est  de 
les  manger  en  ragoût;  nous  y  verrons  les  pou¬ 
lets  à  l'isoire,  au  Ifcurre  vert,  à  maître-Lu¬ 
cas;  les  poulets  en  bouteille,  en  culotte,  en 
chauve-souris,  à  la  Beaubourg,  à  la  Caracallu; 
les  poulets  en  surprise,  en  hocbe-iJOt,  en  bou¬ 
din  blanc*  etc.  On  voit  que  rimagination  des 
Ijommcs  de  Tart  s'est  épuisée  de  mille  ma¬ 
nières  pour  varier  sans  fin  ses  co  m  binai  son. ^ 
savantes. 

Le  Mans,  la  Flèche  et  la  Bresse  se  dispu¬ 
tent  la  gloire  de  nous  envoyer  les  plus  succu¬ 
lentes  poulardes*  Si  nous  suivons  ces  aimables 
voyageuses  de  leurs  bourriches  dans  nos  cuisi- 
ncs,  nous  vciTOiisen  elles  Tun  des  plus  beaux, 
des  plus  lins  et  des  plus  succulents  rôtis  qui 
aient  jamais  honoré  la  broche;  et  si,  rempla¬ 
çant  leurs  entrailles  par  d’excellentes  truffes, 
nous  les  laissons  tourner  devant  un  feu  clair, 
tonte  la  maison  sera  embaumée  d'un  parfum 
délicieux*  L'humble  cresson  pourra  remplacerj 
au  besoin,  la  truffe  opulente^  mais  il  fmiL  l'ai- 
guiser  avec  un  fort  vinaigre  et  n'en  bourrer 
la  poularde  que  lorsqu'elle  est  arrivée  à  sa 
dernière  et  glorieuse  dcslînation*  Ce  serait 
offenser  une  poularde  que  de  la  piquer  lors¬ 
qu'elle  est  destinée  à  la  broclie.  Une  bonne 
barde  d'un  lard  gras  et  onctueux  est  l'habille- 
ment  qu’elle  préfère,  et  il  faut  avouer  que 
c'est  pour  elle  le  plus  convenable  et  le  plus 
décent. 

On  ne  compte  pas  moins  de  manières  de 
manger  à  la  broche  les  poulardes  que  les  pou¬ 
lets*  Los  poulardes  dans  cet  état  sc  servent  à 
la  Jamaïque,  à  la  Villeroy,  aux  cerneaux,  aux 
écrevisses,  aux  rives,  aux  petits  œufs  et  même 
aux  huîtres*  Si  c'est  en  ragoût  que  vous  les 
préférez,  vous  aurez  à  les  choisir  a  ia  pro¬ 
vençale,  a  rélouffade,  en  ballons,  en  can-* 
tons,  en  croustades,  à  la  crème  et  même  à  la 
cendre.  Mais  l’on  sent  bien  qu'on  ne  les  ac¬ 
commode  de  cette  dernière  façon  que  le  len¬ 
demain  du  Mardi  gras,  la  cendre  étant  la  livrée 
du  carême. 

Si  cependant,  dans  une  maLiêro  aussi  grave, 
il  nous  est  permis  d'avoir  un  avis,  nous  ose¬ 
rons  dire  que  c'est  déshonorer  une  poularde 
fine  que  de  la  manger  autremtmt  qu'à  la  bro¬ 
che.  Elle  vaut  tant  par  elle-même  que  c'est 
renlaidir  que  de  cherclier  à  la  parer,  et  c’est 
le  cas  de  lui  dire,  avec  ramoureux  Orosmane  : 

1/ôrt  n'est  fait  pnur  toi,  lu  n’trn  ns  paM 

Poulet  KÔTî.  Après  l'avoir  vidé,  flambé, 
bridé,  couvrez-lc  de  bardes  de  lard  ou  enve¬ 
loppez-!  e  de  papier  beurré  ;  mcttez-le  à  la 
broche;  un  iieu  avant  la  complète  cuisson  du 
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poulet,  enlever,  le  papier;  quand  Tanimal  est 
rrune  belle  couleur  et  cuitù  point,  débrochèz- 
le  et  le  servez.  Il  vaut  mieux  envelopper  le 
poulet  dans  du  lard  que  dans  du  papier. 

On  peut,  suivant  le  besoin,  faire  rôtir  en¬ 
semble  deux  ou  plusieurs  poulets*  üdL 
C'est  surtout  i^ôti  que  le  poulet  convient 
aux  malades  étaux  convalescents. 


Le  poulet  se  sert  sur  le  dos,  on  le  place  sur 
le  côté  gauclic  et  ron  prend  la  fourcheUe  de 
la  main  gaïuiie  cl  le  couteau  de  la  main  droite, 
on  passe  la  fourchette  dans  la  jointure  de 
la  caisse  et  on  renfonce  solidement.  On  fait 
güsstîf  le  couieati  tout  du  long  de  la  cuisse 
en  suivant  la  ligne  tracée  ;  on  passe  ensuite  le 
couteau  sous  la  fourchette  à  la  jointure  de  la 
cuisse,  et  Tou  donne  un  coup  de  couleau 
suivant  le  Iracd  indique;  on  fait  incliner  la 
cuisse  à  gauche  par  un  mouvcnicni  brusque 
et  la  caisse  s’eulôvc  uaturellomeut*  On  peut 
diviser  cette  cuisse  en  deux,  ou  la  place  :5tir 
rassîottc,  là  )jartic  i  isolée  touchant  rémail,  et 
lou  donne  un  coup  de  couleau  qui,  bien  ajusté, 
doit  séparer  les  <leux  parties  sans  hésitation. 

Ou  passe  la  foui'clietlc  sous  raileroii,  lui 
renfonçant  vigoureusement;  ou  donne  un  coup 
cio  couteau,  pour  séparer  haile  dans  la  join- 
tiire  et  Ton  continue  à  promener  le  couteau 
jusqu'au  croupion,  rail?  s'enlève  alors  sans 
peine. 

On  retourne  le  poulet  et  Ton  fait  la  meme 
opération  de  Taulrc  côté. 


On  remet  le  poulet  sur  le  dos,  et  Ton  en¬ 
lève  par  un  seul  coup  do  couteau  la  kmeite, 
on  déiaclie  les  deux  poissons  ou  suprêmes,  en 
faisant  iiler  le  couteau  le  long  du  bréchet  de 
chaque  côté,  on  enlève  les  süt-IVlaisse* 

Si  Ton  veut  diviser  la  carcasse,  il  faut  faire 
passer  le  couteau  depuis  le  croupion  jusqu’à 
raiiaehc  dos  ailes.  On  retourne  le  poulet  après 
avoir  détaché  le  croupion ,  et  Ton  casse  la 
carcasse  en  deux  en  appuyant  le  couteau  sur 
le  milieu,  et  en  rolevaiU  le  côté  du  croupion 
avec  la  fourcheuc* 

On  relire  le  foie  qui  est  excellent,  ainsi 
que  les  rognons;  si  la  tète  est  restée  on  sépare 
la  Crète. 

L'opération  est  achevée,  et  Ton  peut  voir, 
par  la  heure,  n»  2,  la  division  des  pièces  qui  a 
élé  opérée* 

La  cuisse  est  meilleure  chaude,  Tailo  est 
préférable  froide  ;  cependant,  c’est  cette  partie 
que  Ton  offre  de  préférence  aux  femmes,  et  les 
suprêmes  aux  demoiselles, 

La  personne  qui  découpe  doit  éviter  avec 
soin  de  praiiqucr  la  méthode  de  M.  Ampère. 
Cet  honorable  ucadéniicieu  donnait  à  diuer  a 
Fr.  Arago  et  ù  M*  Chevreul;  il  racontait,  avec 
nue  certaine  nriimation  et  tout  en  découpant 
iiti  poulet,  un  de  ses  voyages  en  Italie,  à 
mesure  qu'il  détachait  un  morceau  de  sou  pou¬ 
let,  il  le  mangeait*  de  sorte  que  riiisloire  finie 
le  poulel  avait  entièrement  disparu,  à  la  grande 
Inlarilé  des  deux  illustres  auditeurs. 

l*oulc^t  A  LA  nT.scARs.  Avcz  un  poüiet 
gras  que  vous  viderez,  tlamhercz  et  ironsaerez 
les  pâlies  en  dfdiors  et  dont  vous  ferez  bien 
ressortir  restomac.  piquez-le  avec  des  lar- 
dons  moyens;  foncez  une  casserole  avec  des 
bardes  de  lard,  mettez  dessus  votre  poulet, 
ajoutez  une  tranche  de  jambon,  une  carotte 
coupée  en  rouelles,  un  oignon  piqué  de  clous 
de  girolle  et  un  bouquet  garni.  Couvrez  voire 
]ioulet  avei'  des  bardes  de  lard;  mouilfez-fe 
avec  une  cuillerée  à  pot  de  consommé  et  un 
veire  de  vin  de  Madère;  faites  cuire  ù  feu 


ûit  iupreme. 

Carcasse, 

Cutssc. 

J  arr  ï  ba 


modéré,  mais  ayez  soin  d’entretenir  bon 
feu  sur  le  couvercle  de  la  casserole, 
afin  que  le  lard  se  colore  et  se  glace* 
Lluaud  le  poulet  est  cuit;  dressczde  sur 
LUI  plat  après  l'avoir  égoutté  et  débridé  ; 
passez ,  dégraissez  et  faites  réduire  à 
demi  glace  le  fond  <ic  cuisson;  ajoutez-y 
de  l'es|>agnofe  ou  du  blond  de  veau  ré¬ 
duit  et  servez.  Entrée. 

A  i..\  cfîîîVALiERE.  On  dé¬ 
coupe  deux  poulets  avant  de  les  faire 
cuire;  des  quatre  premiers  filets  enlevés 
avec  l'aile  dont  on  u  fié  taché  le  moignon 
ou  en  pique  deux  avec  du  lard  ,  les 
deux  autres  sont  garnis  avec  art  de  pa¬ 
lais  de  heenf  découpé*  ï^es  autres  filets 
sont  garnis  de  tiaiicites  minces  de  irufe 
fcs. 

On  pose  ;ui  centre  du  plat  les  reins 
des  pouieLs.  ï)uis  les  cuisses  [lar- dessus. 
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les  quatre  filets  des  ailes  sonl  plaeds  aux  quatre 
ccMés^  les  autres  tilels  se  placent  ou  rond  aU’ 
dessus,  les  intervalles  sont  garnis  de  crêtes  de 
coq,  (te  rlram|Ugnous  et  de  truffes  entières* 

On  couronne  rêdifico  par  une  écrevisse,  une 
truffe  et  enliii  une  crête  de  coq*  Ce  mots,  très- 
élégant  et  três-dislinfrué,  convient  à  tous  les  es- 
lomacs  valides*  Entrée. 


Poulet  A  LA  3J AULNüO.  DépCCCZ  UlJ  pOlllct 
comme  pour  la  fricassée;  mctlez-le  dans  une 
casserole  avec  de  Thuile  et  du  sel  fin  ;  mettez- 
y  d'abord  les  cuisses;  cinq  minutes  après, 
mêliez  les  autres  membres;  le  poulet  doit 
prendre  couleur  cl  cuire  dans  celle  huile,  et 
lorsqull  est  presque  cuit,  ajoutez  un  IjouqueL 
ganiu  Ajoulez  encore,  si  vous  voulez,  des 
tdiampiguous  tournés  ou  des  lames  de  truffes. 
Quand  lonl  est  cuitj  dressez  sur  un  plat  voire 
poulet.  Vous  aurez  fait  cliauffer  de  la  sauce 
italiemie  dans  laqurlle  vous  aurez  mis,  peu  â, 
peu  et  en  remuant  toujours,  de  l’huile  qui  a 
servi  h  faire  cuire  le  poulci;  vous  la  verserez 
dessus  cl  vous  servirez  ce  mets  avec  une  gar¬ 
niture  d'oi^ufs  friis  ou  de  croûtons*  Vous  pou¬ 
vez  vous  servir  de  beurre  clarifié  au  lieu 
d'huile,  si  vous  voulez.  Enlrée. 

Poulet  A  LA  OuLY.  Dépecez  un  poulet 
comme  le  précédent,  assaisonnez-lc  de  sel, 
poivre,  persil,  ciboule,  laurier,  jus  de  citron; 
saupoudrez  les  membres  de  farine,  puis  failcs- 
les  frire.  Trempez  dans  de  la  farine  des  oi¬ 
gnons  coupés  cm  anneaux  et  taites-!es  frire 
aussi.  Dressez,  en  buisson,  les  membres  du 
poulet;  pobcz avec  goût  les  oignons  dessus,  cl 
meltez  sous  le  poulet  imc  sauce  à  l'orange 
amère.  Entrée^ 

Poulel  A  i;lstragon.  Hachez  menu,  après 
les  avoir  fait  bouillir,  des  feuilles  d'eslragon; 
prenez-eiï  le  tiers  afin  de  le  mélanger  à  une 
farce  faite  du  foie  liacbé,  «le  lard  râpé,  se!  et 
poivre;  farcissez  le  poulet;  hridez-le;  bardez- 


le,  enveloppcz-Je  de  papier  beurré  et  le  met¬ 
tez  à  la  broche. 

MeUez  dans  une  casserole  un  morceau  de 
bon  beurre  manié  de  farine  ;  faites-lc  fondre 
cl  y  ajoutez  les  doux  autres  tiers  de  votre  es¬ 
tragon  haché,  un  peu  de  jus  ou  de  consommé, 
un  filet  de  vinaigre,  sel  et  poivre;  puis  liez  la 
sauce  sans  la  faire  houlHir  avec  un  ou  deux 
jaunes  d'œufs  et  servez  votre  poulet  avec  cet 
accom|)agnemeiit.  Entrée, 

l^oiilet  r.N  FRICASSEE.  Faites  dégorger  el 
blanchir  à  Teaii  tiède  un  poulet  que  vous 
aurez  llambé  et  dépecé.  Mettez  dans  une  cas¬ 
serole  uû  morceau  de  beurre,  faites  revenir 
j  dedans,  mais  sans  lui  faire  prendre  couleur, 
voire  poulet,  bien  égoutté;  saupoudrcz-Ie  du 
farine  et  remuez  le  loui;  nmuiUez  avec  du 
consommé,  ajoutez  des  champignons,  des  petits 
oignons  et,  si  vous  voulez,  un  peu  de  zeste 
de  citron;  faites  bouillir  modérément,  et  lors¬ 
que  le  poulet  est  cuit,  liez  la  sauce  avec  deux 
jaunes  d'œufs  et  ajoiUez-y  du  jus  de  cilron. 
Vous  pouvez,  si  vous  voulez^  garnir  ecue  fri¬ 
cassée  de  quelques  belles  écrevisses,  dressez- 
la  et  servez.  Entrée, 

Poulet  LN  MAU  IN  A  DE*  Faites  rôtir  un  pou¬ 
let;  coujjez-îc  par  morceaux  que  vous  ferez 
mariner  avec  du  bouillon,  du  vinaigre,  du  sel, 
du  poivre  et  des  fines  herbes  hachées.  Au 
'  bout  d'une  heure,  égoulLcz  et  essuyez  les 
morceaux;  Ircmpcz-les  dans  une  pâle  k  fri¬ 
ture  dans  laqueJie  vous  aurez  mis  des  blancs 
d'œufs  fouettés;  faites  frire  et  servez  avec  une 
garniture  de  persil  fril. 

Poulet  EN  SALA  UE.  Dc^peccz  dcux  poulets 
rôlis  et  froids;  mettez  les  membres  dans  nu 
vase  et  les  assaisonnez  comme  une  salade; 
ajoutez  des  cûpres,  des  anchois,  des  corni¬ 
chons  coupés  en  filels  et  de  la  roumiturc  bien 
assortie  et  hachée.  Sautez  bien  le  tout  et 
dressez  en  buisson  vos  membres  de  poulet 
!  que  vous  décorerez  avec  les  câpres  et  les  fiîels 
cranehois  cl  de  cornichons;  puis,  faites  sur  le 
;  bord  du  plat  une  couronne  de  cœurs  de  lai- 
liics  coupées  en  quatre  et  de  (]uariiers  d'œufs 
durs  de  faisan.  Ilors-tr œuvre. 

RÔTI,  POUR  EMRtSiv  UE  BROCTIE. 

Faites  une  farce  avec  le  foie  haché  du  poulet, 
du  lard  râpé,  du  persil  el  de  la  ciboule  hachés, 
du  jus  ou  du  beurre  et  un  i^eu  do  zeste  de 
citron;  remplisscz-eii  le  corps  du  poulet; 
laites-le  rôtir  enveloppé  de  papier  beurré  pour 
qifii  ne  se  colore  pas,  et  servez-lc  sur  telle 
sauce  qui  vous  conviendra,  Enlrée. 

1*011  leï  SACTÉ.  Faites  sauter  dans  le  beurre 
un  j)Oulet  que  vous  aurez  dépecé  comme  le 
précédent;  vous  ajouterez  un  peu  de  farine; 
vous  mouillerez  avec  du  bon  bouillon  ou  du 
consommé  el  du  vin  blanc;  mettez  sel,  poivre, 
persil  et  champignons  hachés,  laissez  un  peu 
bouillir;  faites  réduire  la  sauce,  dégraîssez-la 
et  servez.  Entrée. 

Nous  avons  déjà  dit  ailleurs  ipic  les  ragouL’^ 
ne  conviennent  ni  aux  estomacs  délicats*  ni 
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aux  convalescents;  c'est  pourquoi  toutes  les 
préparations  de  poulet,  cjui  seraient  ou  par 
trop  excitantes  ou  de  difticile  digestion-,  doi¬ 
vent  être  bannies  du  régime  des  convales¬ 
cents,  Pour  eux  ne  seront  bons  et  miles 
que  les  modes  de  préparation  les  plus  simples 
et  les  plus  naiurels, 

(Nièvre),  Ce  sont  des  eaux  al¬ 
calines  à  base  de  chaux.  Elles  redonnem  du 
ton  à  rcslomac  et  aclivcnl  les  ionctions  des 
reins  et  du  foie-  Recommandées  spécialement 
contre  la  gravelle  et  les  calculs  hépalirfues, 
La  dose  est  d’une  demi -bon  teille  à  une  bou¬ 
teille  par  jour.  (f>^  C.  .Î  ames,  Guide  aux  eaux,) 
Pourpier  [Gortulüca),  Genre  de  la  dodé- 
candrie  nionogynie  et  de  la  t’amillo  des  portu- 
lacées  à  laquelle  ce  genre  donne  son  nom. 

Le  pourpier  ciillivé  oievacera)^ 

est  cullivé  dans  les  jardins  potagers;  il  croît 
spontanément  en  France  dans  presque  tous 
les  lieux  cultivés;  certains  botanistes  regar¬ 
dent  néanmoins  le  pourpier  comme  naturalisé 
et  non  originaire  de  TPlurope, 

Le  pourpier  se  mange  cru  dans  la  salade; 
confit  au  vinaigre,  cuil,  et  préparé  de  ditTé’ 
rentes  manières;  celte  plante  a  la  propriété 
de  s’emparer  facilement  de  la  saveur  des  ali¬ 
ments  auxquels  ou  Tassocie, 

Ün  connaît  trois  variétés  de  pourpier  cul- 
tivéî  Tune  sauvage,  les  deux  autres  cultivées; 
ces  deux  dernières  portent  les  noms  vulgaires 
de  ppuriner  veri  et  de  pourpier  doré.  Leite 
dernière  variété  est  f> référée  généralement  au 
pourpier  vert  et  beaucoup  plus  employée* 

Le  pourpier  est  calmant,  rafraîchissant,  diu¬ 
rétique,  ami -scorbutique,  etc* 

Un  mange  les  feuilles  et  les  pousses  ten¬ 
dres  en  salade,  ou  peut  aussi  les  faire  cuire. 

I^oiirpicr  en  fuitihe  a  la  milanaise. 
Faites  macérer  pendanl  plusieurs  heures  des 
tiges  entières  tle  pourpier  avec  du  jus  de  ci¬ 
tron,  du  sucre  pulvérisé  et  de  la  cannelle;  fai¬ 
tes  une  pâte  h  frire  avec  des  blancs  d’imifs 
fouettés;  Irempez-yvos  liges;  faites-les  frire  à 
feu  modéré  et  les  servez  très-cliaudes,  —  Vo\\ 
Salade. 

Potir{»ier'  en  bagolt.  Epluchez  et  coupez, 
<le  la  longueur  du  doigt,  des  tiges  de  pour¬ 
pier,  Vous  les  ferez  cuire  è  moitié  dans  une 
eau  blanche;  vous  les  passerez  ensuite,  après 
les  avoir  égouttées,  dans  un  coulis  de  veau  et 
de  Jamlvoii;  laissez  mijoter  et  réduire,  cl  liez 
ce  ragoût  avec  un  peu  de  beurre  manié  de 
farine  ;  ajoutez-y  un  tilet  de  vinaigre  et  servez- 
vous  de  celle  préparation  comme  garnilure  de 
toutes  sortes  d'entrées. 

I^riilinej!»  ou  dhaoees  a  la  Puaslin.  Ce 
sont  des  amandes  grillées  dans  le  sucre  par 
l’action  du  feu. 

l^ralitii^K  oPi^niNAtuES.  Mettez  dans  une  bas¬ 
sine,  sur  le  feu,  500  grammes  de  sucre  et  deux 
ou  trois  verrées  d’eau;  jetez-y  1000  grammes 
de  grosses  amandes  douces  débarrassées  de  leur 
peau  et  faites  bouillir  le  tout  à  grand  leu: 


quand  les  amandes  commencent  à  pétiller,  re¬ 
tirez- les  de  dessus  le  feu  et  ramenez  le  sirop 
à  rélat  de  cassonade  en  le  remuant  avec  une 
spaluie;  on  nomme  celte  opération  je¬ 

tez  ensuite  vos  amandes  sablées  dans  un  cribîe 
h  dragées  pour  en  enlever  la  cassonade  en  ex¬ 
cès;  remettez-îes  au  feu  et  les  remuez  avec 
une  spatule  jusqu’à  ce  qu’elles  fassent  caramel; 
rotirez-les  alors  de  dessus  le  feu  et  failcs-les 
refroidir  sans  cesser  de  les  remuer. 

Mettez  ensuite  dans  la  bassine  1000  grammes 
de  sucre  concassé  avec  une  quantité  d'eau  stif- 
Jisanie  pour  le  fondre;  failes-le  cuire  au  bon 
Boulé  et  le  colorez  avec  du  carmin  liquide;  je- 
lez-y  vos  amandes  en  continuant  de  les  sabler 
jusqu’à  ce  qu’elles  soient  sèches;  alors  criblez- 
les  et  metlez-les  dans  la  bassine  pour  les  gla¬ 
cer  ;  pour  arriver  à  ce  bul,  versez  dessus  un 
peu  d’eau  de  rose,  et,  tenant  les  deux  anses 
(le  la  bassine,  remuez  sans  cesse  et  sautezdes 
jusqu'à  ce  qu’elles  soient  bien  toutes  mouillées; 
puis  faites  leur  passer  la  nuit  au  feu  de  l’éluve 
après  les  avoir  déposées  sur  un  tamis  de  crin. 

On  fait  encore  dos  pralines  avec  des  aveli¬ 
nes,  des  pisiHclies,  etc*  ;  on  les  aromalise  avec 
telle  subsiancc  que  Ton  veut  ;  vanille,  café, 
millc-tleurs,  fleurs  d’oranger,  etc.  ;  on  en  fait 
de  blanches,  de  brunes,  de  roses,  etc,,  etc. 

Les  bonlîons  sont  de  difficile  digcsliûn,  et, 
par  conséquent  fatiguent  reslomac. 

l*réiiux  (Viu  des),  à  Tonnerre,  Bourgogne 
(Yonne).  Rouge,  2^ classe:  15  à  16  degrés, 
l*rel;3;ii»e  (Vin  de),  Bordeaux,  Blanc, 
classe;  n  à  18  degrés. 

l^remaux{Vin  de),  Bourgogne  (ColO-d'Or)* 
Rouge.  2^  classe  ;  15  à  IG  degrés. 

Pr  A'Swre  [CoagfwiMm)'  nomme  ainsi  une 

substance  dont  on  se  sert  pour  faire  cailler  !e 
lait,  et  que  l'on  trouve  dans  la  caillctle  des 
animaux  ruminants* 

IM^oiirîcaix  (Vin  de),  Périgord  (Dordo¬ 
gne).  Blanc, 2^ classe;  15  à  16 degrés,  et  rouge, 
classe;  Il  ù  12  degrés. 

Proieneale*  - —  Yov.  Sauce, 

U  * 

Praveiicf*  [Vins de).  Vins  rouges,  classe  : 
la  fiatide,  Saint-Laurenl,  (]aimes,  Saint-Paul, 
Villeneuve  et  Lamalgue  (Var);  H  à  12  degrés. 

(Vins  de).  Vins  de  liqueur,  3^ 
classe  :  Malvoisie,  Roquevaire,  Caisses,  La  Cio- 
lat  ;  IG  à  17  degrés*  Vins  de  liqueur,  4^  classe  : 
Barbaniane  et  Saint-Laurent;  14  à  15  degrés. 

l^riAiic  {PrMau^^).  C’est  le  fruit  du  prunier. 
Presque  toutes  les  variétés  cultivées  de  prunes 
sont  saines,  agréables,  rafraîchisnanies,  peu 
nourrissantes /assez  faciles  à  digérer:  cepen¬ 
dant,  si  l'on  en  faisait  excès,  elles  produiraient 
un  effet  laxatif  et  détermineraient  des  diarrhées 
opiniâtres,  et  par  suite  le  choléra.  Certains  eS’ 
lomacs  faibles,  délicats,  malades,  ne  peuvent  les 
digérer*  Les  vieillards,  ainsi  que  les  personnes 
qiîi  relèvent  de  maladie,  n'en  doivent  manger 
qu’avec  une  exlrème  modération  ;  encore  faut- 
il  les  choisir  saines  et  bien  mûres 
Ün  lait  avec  les  prunes  d'excéllentes  niarmc- 
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lades,  des  conserves,  des  confuures  sèches,  etc.; 
on  en  obtient  par  la  fermeniaûon  le  raki  des 
Hongrois,  et  le  des  Suisses  et  des 

Allemands,  boissons  alcooliques  qui  ne  sont 
pas  sans  mdriln. 

Il  arrive  à  Paris  tant  d’espèces  do  prunes, 
que  leur  simple  nomenclalure  occuperait  ici 
beaucoup  d'espace*  Les  plus  cslimces  sont 
celles  de  Ucine-Clande,  qui,  lorsqu  elles  sont 
bien  mures,  sonten  elTet  délicieuses  et  l'un  des  | 
fruits  les  plus  savoureux  de  noire  elimal:. 
Celles  de  niirabelles,  de  Monsieur  et  de  Sainie- 
Calherinc  viennent  ensuite,  et  ces  quatre  espè¬ 
ces  de  prunes  sont  les  seules  admises  crues 
snr  les  tables  un  peu  recherchées;  les  autres 
espèces  sont  en  quelque  sorte  abandonnées 
par  les  gourmets.  Un  fait  avec  les  prunes  des 
conipotes,  de  la  marmelade  et  des  confitures 
sèches  et  liquides;  on  confit  à  l’eau-de-vie 
ccllesdemirabclles,  etsurtouLde  Reine-Claude, 
le  meilleur  fruit  que  Ton  puisse  manger  de 
cette  manière.  Dana  plusieurs  ]iays  on  fait  des¬ 
sécher,  soif  au  soleil,  soit  au  four,  diverses  es¬ 
pèces  de  prunes,  et,  dans  cet  état,  livrées  à  la  ' 
consommation  sons  le  nom  de  pruneaux,  elles 
deviennent  l’ob]et  d’un  trè:n -grand  comiuerce. 
Ces  pruneaux,  mangés  crus  ou  en  compote, 
sont  d’une  grande  ressource  pour  les  desserts 
des  mois  de  mars  et  d'avril, 

La  Touraine  est  depuis  longtemps  en  posses¬ 
sion  de  préparer  les  plus  beaux  et  ])eui-èiœ 
les  meil leurs  pruneaux  de  la  France.  Ceux 
qu’on  nous  envoie  en  corbeille  sont  les  mieux 
choisis.  Les  prunes  d’ Antes,  communes  à  Paris, 
sont  une  très-bonne  espèce  de  pruneaux  pour 
les  compotes,  et  nous  en  dirons  aulantde  ceux 
de  Lorraine,  connus  sous  le  nom  de  coëlches, 
Les  prunes  de  Brignoles,  en  Provence,  petites, 
d’un  ronge  clair,  d'une  chair  nu  peu  ferme  et 
très-sucrées,  dépouillées  de  leur  pellicule  et 
de  leur  noyau,  aplaties ,  séchées  au  soleil  et 
collées  ensemble  au  nond>re  de  cinq  ou  six , 
selon  leur  grosseur,  nous  arrivent  à  Paris  dans 
des  boites  à  confiture  sous  le  nom  de  Bngno- 
les.  C'est  un  manger  fort  agréable ,  soit  cuit, 
soit  en  compote,  avec  fort  peu  de  sucre,  ces 
prunes  étant  très-douces  par  elles-mêmes,  Les 
mirabelles  de  Metz  sont  aussi  irès-cstimées; 
on  les  confit  dans  le  pays  et  on  nous  les  en¬ 
voie  en  boites.  C’est  Tune  des  meilleures  con¬ 
fitures  sèches  qu’on  puisse  recevoir  ù  Paris; 
clic  est  singulièrement  recherchée  par  les 
friands* 

Ces  détails  font  voir  que  la  prune  est  un  des 
fruits  qui ,  dans  ses  diverses  préparations,  est 
le  jdus  en  usage  dans  Péconomie  domestique. 
H  n’est  pas  aussi  aisé  de  porter  un  jugement 
général  sur  scs  qualités  diététiques;  car  c’csl 
un  fruit  dont  certaines  espèces ,  telles  que  la 
Reine-Claude,  la  mirabelle,  et  même  la  prune 
de  Monsieur,  sont  très-saines,  et  dont  un  plus 
grand  nombre  d’autres  espèces  sont  avec  rai¬ 
son  réputées  malfaisantes.  On  peut  regarder 
comme  bonnes  les  prunes  douces,  sucrées  el 


aqueuses;  ceilesquisoniùpres,  acides  ou  passées 
incommoden  t.  On  doit  donc  être  fort  circonspect 
ei  fort  sobre  sur  l'usage  de  ce  fruit  cru;  aussi 
toutes  les  personnes  délicates  s'en  abstiennent' 
soigncusenieut,  et  se  periueilcnt  tout  au  plus 
les  deux  espèces  que  nous  avons  nommées  d'a- 
bord,  c'est-à-dire  les  prunes  de  Reine-Claude 
et  de  mirabelle,  lorsqu’elles  sont  dans  un  état 
de  maturité  parfaite.  Mais  ce  meme  fruit,  lors¬ 
qu'il  est  cuit,  devicnllrès-sain,  convient  à  tous 
les  estomacs  et  on  le  fait  quelquefois  entrer  dans 
le  régime  des  convalescents,  et  meme  des  ma¬ 
lades. 

I^riinCïni  pffsSMm).  C’est  le  fruit 

du  prunier  que  l’on  a  lait  sécher  au  four  ou  au 
soleil.  Les  primes  dont  on  se  sert  le  plus  com¬ 
munément  pour  cet  usage  sont  celles  de  Da¬ 
mas,  de  Sainte-Catherine,  la  Heine-Claude,  îa 
diaprée  rouge,  la  coétche,  etc. 

Los  pruneaux  rouges,  pruneaux  communs, 
sont  ceux  dont  ou  consonime  le  plus,  parce 
qui] s  sont  à  meilleur  niarché  que  les  autres  , 
leur  ]>ré|)arauon  éiant  beaucoup  plus  simple. 

Los  pruneaux  de  Tours  el  d'Ageu  sont  les 
meilleurs  et  les  plus  recherchés;  ils  demandent 
beaucoup  plus  de  soins  que  les  précédents  pour 
leur  dessiccalioii. 

Les  pruneaux  de  Rrignoles,  qui  sont  faits  avec 
des  prunes  de  Pordrigon,  diffèrent  des  pruneaux 
ordinaires  en  ce  qu’on  eu  enlève  la  peau  et  le 
noyau  avant  do  les  faire  sécher  au  soleil. 

On  mange  les  pruneaux  crus  ou  on  com¬ 
pote  ;  on  les  fait  cuire,  après  les  avoir  lait  trem¬ 
per  dans  Peau  pendant  quelques  heures,  avec 
iln  sucre,  de  Peau  et  du  vin  de  Bordeaux  :  on 
y  ajoute,  si  Pou  veut,  de  la  cannelle.  Cuils,  ils 
sont  légers,  laxatifs  et  conviennent  aux  ma¬ 
lades. 

I^riint^ativ.  Tours  a  une  réputation  juste¬ 
ment  méritée  pour  ses  excellents  pruneaux. 

PpitneHo  iPrunufi  insiüva,  L.),  fruit  du 
prunier  sauvage;  il  est  astringent,  acre  lors- 
^  ([u1l  est  vert,  laxatif  au  contraire  quand  il  est 
mûr.  Il  est  peu  estimé. 

l^niiioK.  —  Voy.  Calcudrier. 

Priineîü  tPAcukr  pour  compotes. 

Primes  m:  Roi  (Agen). 

PritTies  nsTOLKS  (Sèches  en  boîte). 

Pi  'Il nos  TAM-ins  (Brignol es). 

Priiiiîer  ).  Genre  de  Picosandrie 

munogynie,  de  La  famille  des  rosacées,  tribu 
des  amygdalées  ou  drupaçées.  Ce  genre  se 
compose  d'arbres  et  d'arbrisseaux  des  parties 
chaudes  et  tempérées  de  Phémisplière  boréal  ; 
il  s'en  irouve  aussi  en  Asie  et  en  Amérique. 

Parmi  les  espèces  du  genre  prunier  propre¬ 
ment  diY,  nous  signalerons  r 

1“  Le  prunier  épineux  fprunus  çpmasfl)  ,  ar¬ 
brisseau  d’Europe  très-ram  eux  qui  croît  dans 
les  haies,  sur  les  coteaux,  au  boni  des  bois; 
il  csi  connu  sous  les  noms  vulgaires  eVépine 
noire,  de  prmeUier.  Son  fruït,  de  la  grosseur 
d’une  petite  cerise ,  est  d’un  noir  bteuâtre  et 
peu  agréable.  On  s’en  sert  dans  quelques  par- 
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Lies  de  la  rraiiee  [lûur  ilûniiei  tlo  lu  eouletir 
ccrLaiiies  espèces  inférieures  de  yUi.  l/înfusion 
des  feuilles  du  prunm  Hpinosa  vùs^embla  beau¬ 
coup  à  celle  des  feuilles  de  ihu  ;  elles  ont  même  ' 
servi  il  lai  si  fier  le  thé  a  une  époque  ûù  il  était 
fort  cher.  Dans  quelques  parties  du  nord  de 
l'Europe  on  en  fait  une  inl'iisiüii  théiforme; 
ces  feuilles  sont  asLringeiilns.  Le  IVuiL  du  prii^ 
nier  épineux,  nommé  viiIguiremenL  prunelle, 
est  astringent  cL  acerbe  lorsqu'il  est  vert;  i!  ' 
est  laxatif  au  contraire  quand  il  a  subi  1  action 
df!S  premières  gelées  et  il  s'adoucit  assez  pour 
pouvoir  être  rnaugé. 

Le  prunier  domestique  {Prunus  doniestica), 
arbre  de  taille  movonne,  dont  le  fruit  varie  de 
volume  et  de  goût,  suivant  les  varié  lés,  qui 
sont  très  nombreuses  dans  cette  espèce. 

Nous  allons  signaler  les  variétés  les  plus  im¬ 
portantes  que  la  culture  offre  à  notre  sensua¬ 
lité  : 

Abricotée;  mirabelle;  Drap-d’Or;  mirabelle 
double;  abricotée  liâtive ;  petite  Reine-Claude; 
grosse  Ueine^Claude;  Heine-Claude  violette; 
prunier  à  ileurs  demi-doubles;  abricotée  de 
Tours;  myrobolan  ;  ceriseite;  damas  musqué; 
damas  niongeron;  gros  damas  rouge  tardif; 
petit  damas  rouge;  prunier  des  vacances;  prune 
Monsieur;  prune  de  Cliypre;  prune  royale; 
damas  noir  bàtif;  Monsieur  tardif  ;  gros  damas 
de  Tours;  |)runc  suisse;  royale  do  Tours;  da¬ 
mas  dTtalie;  ]jerdrigon  violet;  perdrigou  nor¬ 
mand;  perdrigoii  rouge;  prune  de  Jérusalem  : 
tardive  de  CltalOïis:  riaint-Marlin  ;  Saitu-Ju- 
lien;  gros  Saint-Julien:  perdrigon  hâtif;  sans 
noyau  ;  danias  noir  tardif;  précoce  de  Tours; 
damas  Drouet;  damas  de  Provence  ;  damas  de 
septembre;  prunier  qui  porte  deux  Ibis:  damas 
violet;  damas  d'Espagne  ;  jiruiiicr  de  Virginie; 
prunier  virginal  rouge;  )irunier  noir  de  Mon¬ 
treuil  ;  Sainte  -  Catherine  ;  jaune  hâtive;  bri- 
eette;  prune  mouchetée  ;  impénurice  blanche; 
abricotée  blanche;  petit  damas  blanc;  gros 
damas  blanc;  perdrigon  blanc;  grosse  virgi¬ 
nale  blanclie  ;  btignole;  dame  Aubert;  rognon 
d'àne;  prune  dalle;  impératrice  jaune;  impé¬ 
riale  blanclie;  prime  royale  de  Bourgogne;  im¬ 
pératrice  vioteiic;  diaprée  violette;  prune  ba- 
ricot  ;  impériale  violeliei  impériale  violette  à 
feuilles  panachées;  prime  Jacinthe;  prune  d'A¬ 
gen  ;  pi  une  (FAsl  :  prune  allemanile;  coëtche  ; 
île  verte;  abricotée  rouge;  damas  ronge;  dia¬ 
prée  rouge:  diafirée  blanche;  prune-pêche^  etc. 
—  Voy.  Calendrier. 

Psoraléc  comëstibli£  [PsoraleaeBCulenta]^ 
Sa  racine  de  la  grosseur  d'un  œuf  est  riche  eu 
fécule  arouiati{jue  ;  elle  est  d'une  culture  lon¬ 
gue  et  ne  réalise  pas  les  espérances  qu'elle 
avait  fait  eoncevoir  connue  succédanée  de  la 
pomme  <le  terre. 

a>joU  (Vin  de),Bordelals(Gironde).  Blanc, 
3^  classe;  il  cou  tient  12  à  13  degrés  d'alcool. 

Pullnii  (Bohème).  Eaux  purgatives  amères 
à  base  de  magnésie  et  de  soude.  On  emploie 
surtout  les  eauxartUiciellcs.  Une  bouteille  suG 


fit  ijonr  purger  forienienL  (D**C.  Jaînes,  Cnkk 
(mx  eaux.) 

E^iitieli.  Sur  une  partie  de  j‘us  de  citron  <lans 
lequel  on  a  laissé  inluscr  quelques  zestes,  on 
met  irois  parues  d'excclleiil  rhum  de  la  Jamaï¬ 
que  et  neuf  parties  de  bon  thé  bien  chaud.  La 
proportion  du  sucre  varie  selon  le  goût  des 
personnes. 

Celte  boisson  excitante  facilite  la  digestion 
et  convient,  prise  modérément,  à  beaucoup  de 
monde.  Cependant  les  personnes  nerveuses, 
irritables,  trêS“Sanginnes,  celles  qui  sont  al- 
teinles  d’affections  dn  cœur,  de  la  poitrine,  etc., 
ainsi  que  celles  qui  sont  en  convalescence,  doi¬ 
vent  s’abstenir  de  Fusage  de  celte  liqueur. — 
Voy.  Liqueur, 

(Vins  de),  Franche-Comté  (Jura). 
BlanCj  a*' classe;  il  contieiu  Üà  io  degrés  d'al¬ 
cool. 

I^urc^e,  On  fait  des  purées  de  gibier ,  de 
volaille,  de  homards,  etc.  ;  on  en  fait  encore 
avec  des  légumes  farineux  et  autres,  des  mar¬ 
rons,  de  champignons,  des  truffes,  etc. 

Les  purées  parlicipcnl  delà  nature  des  sub¬ 
stances  animales  ou  végétales  qui  eu  font  la 
base;  les  purées  de  légumes  farineux  comme 
pois,  fèves,  haricots,  iGiitilles ,  etc.,  rendent 
ces  mets  [dus  faciles  à  digérer  en  les  débar¬ 
rassant  de  leur  [^eau  ou  enveloppe. 

Les  purées  se  mangent  seules  ou  lùen  elles 
servent  â  garnir  des  potages,  ou  elles  sont  em¬ 
ployées  comme  litière^  ou  accoinpagncmenl  de 
certains  mets. 

I*iirp4*  DK  CvVEiOTTEs.  Epliicliez  et  coupez 
en  rondelles  vingt  ou  trente  bonnes  carottes: 
faites  fondre  un  bon  morceau  de  beurre  dans 
une  casserole;  mettez  dedans  sept  ou  huit  oi¬ 
gnons  cou))és  par  quartiers;  puis  vos  caroites: 
roîniiez  afin  tiue  rien  ne  s'atiache:  quand  les 
légumes  sont  un  peu  fondus,  mouillez-les  avec 
du  Ijouilloii  et  ajoutez  un  peu  de  sucre;  laissez 
cuire  â  feu  doux  l'espace  de  trois  heures; 
quand  tout  est  bien  Cxiiit,  jetez  voire  purée  dans 
une  étamine  ;  écrasezda  et  la  mouillez  de  temps 
I  en  temps  avec  le  bouillon  de  cuisson  pour  ac¬ 
célérer  le  passage;  vous  metlez  ensuite  votre 
purée  dans  une  casserole  avec  quatre  ou  cinq 
cuillerées  à  dégraisser  de  velouté;  puis  faites 
réduire  et  dégraissez.  Entremeis. 

Procédez  de  même  pour  les  purées  de  uavets 
et  des  quatre^riicines,  et  voyez  pour  les  pro¬ 
priétés  les  mois  Carolle,  Nnuet,  etc. 

Pu  rée  Dt-:  Gjuiua,  Menez  dans  une  mar¬ 
mite  ou  dans  une  casserole  î  kilog.  1/2  de  Iran- 
ches  de  bcmiF,  trois  ou  quatre  vieilles  perdrix, 
un  faisan,  1  kilog,  de  jarret  de  veau,  des  oignons, 
des  carottes,  trois  ou  quatre  pieds  de  céleri, 
un  bouquet  de  fenouil;  vous  aurez  fait  rôtir 
trois  perdreaux;  pilez-lrs  froids  avec  un  peu 
de  mie  de  pain  trempée  dans  du  bouillon; 
mouillez  avec  du  bouillon  et  passez  votre  purée 
â  réiamîtio;  ajoutez  du  bouillon  afiu  qu'ejlc 
ne  soit  pas  trop  épaisse;  posez-!a  sur  un  leu 
doux  ;  ii  faut  qu'elle  chauffe  sans  bouillir.  Cette 
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pur(?e  est  irès-noiirnssaiiLe .  niais  elle  esl  sli'^ 
mulanie  et  ne  convient  qu’en  état  de  santé,  ou 
bien  k  des  personnes  qui  ont  besoin  d'èlre  res¬ 
taurées.  Entrée. 

Purée  Dt:  HARICOTS  noi’OEs.  Après  les 
avoir  fait  cuire  dans  de  Teau  salée;  égouUez- 
ios;  passez  au  beurre  des  petits  oignons  cou¬ 
pés  en  dés;  mouillez  avec  du  bouillon  ;  quand 
l'oignon  est  bien  cuit,  ajoutez  vos  haricots  et 
le  bouillon  nécessaire;  faites  bouillir  douce- 
menl  jusquA  ce  que  les  haricots  soient  presque 
en  bouillie;  passez  au  lamis  ou  à  la  passoire, 
et,  au  moment  de  servir,  liez  avec  un  morceau 
de  bon  bourre  et  un  verre  de  vîii  ronge. 

Ce  mets  ue  convient  qu'a  des  estomacs  forts 
el  ronciîoiiiiant  bien-  Eniremels. 

lettré**  DE  noMAHD.  Cassez  un  homard  bien 
frais;  rctirez-en  toute  la  chair  des  pattes  et  de 
la  queue;  coupez  cette  cliair  en  petits  dés  et 
meltez-les  à  part  sur  une  assiette;  pilez  avec 
un  morceau  de  beurre  frais  toutes  les  parures 
ainsi  que  les  mufs  du  liomard  ;  passez  cette 
farce  au  tamis;  mettcz-la  cliauffer  au  bain-ma¬ 
rie  et  ajoutez-y  les  petits  dés. 

Cette  préparation  sert  à  garnir  des  vol-au- 
vent,  des  petits  pâtés,  des  casseroles  au  riz, 
des  coquilles  pèlerines,  des  timbales  de  nouil¬ 
les^  etc.  Ce  mets  uti  peu  lourd  ne  convient  pas 
à  des  convalescents  ni  â  des  personnes  dont 
resiomnc  est  très-délicat.  Entrée. 

Pu  rce  DK  MARRONS.  Epluclicz  avoc'  soin 
dos  marrons  rôtis  ;  passez-lesau  beurre;  mouil- 
lez-los  avec  du  bouillon  cl  du  vin  blanc;  faites 
cuire  k  polit  fou  jusqu'à  ce  que  les  marrons 
s'écrasent  faciiemont  ;  pUez-les  et  les  passez 
au  tamis;  faites  cuire  à  la  casserole  et  dans 
leur  jus  quelques  saucisses  ou  des  chipolatas; 
joignez  à  la  purée  le  jus  et  la  graisse  des  sau¬ 
cisses;  dressez  votre  |mréc  pour  entrée  ou  pour 
garniture  ci  placez  dessus  les  saucisses. 

Cette  purée  ne  convient  qu’à  des  estomacs 
robustes.  Entremis. 

Purt‘1^  DE  MOUSSERONS.  Epluclioz  Cl  lavDz 
vos  champignons;  faites -les  blancinr,  puis 
égoutter;  hachez-Ies  irôs-mcnu  et  les  mettez 
avec  un  morceau  de  bon  beurre  dans  une  cas¬ 
serole;  ajoiuez  du  jus  de  citron;  faites  colorer 
légôrcmeiu  votre  larce,  mouillez-la  avec  du 
jus  et  laissez  réduire  jusqu'à  ce  que  votre  pu¬ 
rée  soit  de  consistance  ordinaire. 

Ce  mets  ne  convient  qu‘en  étal  de  santé  et 
aux  estomacs  qui  fonctionnent  bien.  Entremets. 

I*uré*‘  D’oiCxNONâ.  Epluchez  el  couiiez  en 
tranches  vingt  ou  trente  oignons;  retranchez- 
en  les  deux  extrémités,  tète  cKiueue;  passez- 
les  dans  du  beurre  avec  du  sel  et  du  poivre; 
quand  ils  sont  assez  colorés,  mouillez-los  avec 
du  jus  ou  un  fond  de  cuisson  et  un  demi- verre 
de  vin  blanc;  faites  réduire;  passez  au  tamis 
clair  et  ajoutez  un  pou  de  caramel. 

Ce  mets  peut  déleniiiîicr  des  (latuosités, 
des  aigreurs;  il  ne  convient  pas  à  tous  les  es¬ 
tomacs;  il  est  un  peu  relâchant  etue  se  digère 
pas  toujours  facilement.  Entremets. 

2^  PARTIE, 


Pib  rw  DK  DOIS  SECS.  Faites  cuire  vos  pois 
dans  de  Teau;  mettez-les  à  froid;  ajoutez  sei, 
poivre,  oignons,  persil  el  ciboule;  quand  ils 
sont  cuits,  passez-lcs  à  la  passoire  fine,  et, 
pour  faciliter  leur  passage,  tiumeciez-les  de 
temps  à  autre  avec  leur  bouillon  de  cuisson; 
uand  tout  est  passé,  faites  un  petit  roux;  jetez 
edans  la  purée;  faites  réduire  et  liez  avec  un 
bon  morceau  de  beurre. 

Vous  pouvez,  si  vous  voulez,  vous  servir  du 
bouillon  au  lieu  d’eau  pour  la  cuisson  des 
I  pois. 

Faites  de  même  les  purées  de  leniilles  et  de 
haricots  blancs. 

Ces  mets  ne  convienuent  qu’à  des  estomacs 
robustes.  Entremets. 

I^u  ree  de  dû  mm  es  de  terre.  Pelez  des 
pommes  de  terre;  lavez-les;  éniineez-les;  met- 
I  Lez  les  dans  une  casserole  avec  un  peu  d'eau, 
du  beurre,  sel  et  muscade;  faites  cuire  feu 
dessus  et  dessous  pendant  une  demi-heure  en¬ 
viron;  lorsque  les  pommes  de  terre  sont  bien 
cuites,  travaillcz-les  avec  une  cuiller  de  bois; 
faites  réduire  s’il  y  a  lieu;  ajoutez  un  bon 
morceau  de  beurre  et  du  sucre;  liez  bien  et 
servez. 

Ce  mets  est  sain  et  convient  à  presque  tous 
les  estomacs  qui  fonctionnent  régulièrement. 
Entremets. 

Pu  DE  POTIRON.  Pûlez  Ic  potiron  ;  cou- 
pez-le  en  petits  morceaux;  jciez-les  dans  de 
Tcau  bouillante  et  salée;  la  cuisson  opérée, 
passez  la  purée  k  la  passoire;  rneucz-Ia  ensuite 
dans  une  casserole;  ajouiez-y  un  morceau  de 
bon  beurre,  un  verre  de  crème,  un  peu  de  su¬ 
cre,  une  pincée  do  farine;  faites  réduire,  et, 
au  moment  de  servir,  liez  avec  des  jaunes 
d'eeufs. 

Cette  purée  est  saine  ,  rafraîchissante,  légè¬ 
rement  laxative  et  d'assez  facile  digesLÎoo;  il 
est  des  estomacs  faibles,  froids  ou  paresseux 
qui  ne  s’en  accommodent  pas;  dans  ce  cas,  il 
est  sage  de  s’abstenir  de  manger  de  ce  mets. 
Eniremets. 

I^iirée  DE  VOLAILLE,  Prenez  une  volaille 
cuite  à  la  broche;  ôtez-eii  la  peau;  désossez- 
la;  hacbez-cn  les  chairs;  puis  melloz-les  dans 
un  mortier  el  pilez-les;  mettez  cette  farce  dans 
une  casserole  avec  du  consommé  on  du  hou 
bouillon,  du  jus  blond  devenu,  sel,  poivre; 
tailes  réilnire  cette  purée  et  passcz-laau  tamis. 
Cette  purée,  moins  stimulante  que  la  précé¬ 
dente,  peut  être  donnée  à  la  suite  des  njala- 
dîes,  dans  la  période  moyenne  de  la  convales¬ 
cence.  Elle  convient  du  reste  à  presque  tous 
les  estomacs  qui  sont  dans  leur  étal  normal. 
Entrée. 

^uArlier  de  venaison.  ~  Voy,  Daim. 

Oa  distingue  le  lîlet  et  la  noix;  ce  sont  les 
seules  parties  comestibles. 

On  coaimenGe  par  le  filet  et  on  le  divise  en 
irancbes  obliques  indiquées  par  les  numéros 
3,  CIC, 

On  continue  par  la  noix  en  découpant  do  la 
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iiîûme  uianiêre  ei  en  suivaui  l'ordre  indiqii(!  j 
pour  les  tranches. 


ffr3-3r^*_^aâ 

*  r  “  P  *  I  ' 


I  ilët. 


iTou, 


Pour  faire  cuire  un  quartier  de  venaison  de 
4  à  O  kilos  (8  à  10  liv.)^  il  faut  : 

A  la  broche  devant  la  clieminée.  2  h.  m* 
A  la  broclie  et  (lans  la  cuisinière*  1  30 

Dans  la  cuisinière  avec  coquille,, ,  1  ‘20 

Et  pour  2  kilos  (  4  liv,) . .1  » 

—  —  y  4r> 

_  —  y  40 

Quwîc'îé  (Lccj/(ft?,s),  Genre  de  la  polyaii' 
drie  nionojtynle  et  de  la  faïuillcdes  luyrlacées. 
Ce  sont  des  arbres  ou  arbrisseaux  pro|iies 
à  l'Amérique  tropicale  dont  les  fruits,  sem- 
IdabloH  à  une  marnülc  surmontée  de  son  cou¬ 
vercle,  durs  el  volumineux,  servent  dans  le 
pays,  sous  le  nom  de  de  à  des 

usages  domestiques,  i^es  aniaudes  eonlcniics 
dans  ces  fruits  el  prineipalemcnl  celles  cki  le- 
cythis  ollaria,  sont  <lèlicaLes.  douces  et  agréa¬ 
bles  ù  manger.  Les  Brésiliens  en  reiireut  une 
huile  fort  estimée. 

Substances  aromatiques 
employées  en  cuisine  |)oiir  relever  le  goût  des 
tuels.  Le  poivre,  la  miiscado,  le  giroile  cL  le 
gingembre  pulvérisés  dans  la  pr0[jortion  do 
i2ü  parties  de  fïoivrc; 

S  —  girofle  : 

K>  —  muscade- 

32  —  gingemlyre, 

forment  ce  que  roii  nomme  les  quatre-épices. 
Elles  ont  des  propriétés  fort  irritantes,  il  faut 
donc  en  user  avec  l»eaucoii[>  de  modérulioi]  el 
seulement  en  étal  de  santé. 

QiiulrivrruUÿ^  jau^ks.  Sous  ce  nom,  on 
comprend  les  oranges,  les  citrons^  les  biga¬ 
rades  et  les  cédrats.  Ces  fruits  sont  employés 
à  la  confection  des  compoies,  conliiures,  con¬ 
serves,  gelées,  marmelades,  ralafla,  sirops  et 
sorbets.  Knlremels^  Dessert, 

^tBalre4r»ilii^  nom  ns.  On  désigne  ainsi 
les  fraises,  les  cerises,  lesgroseiilesot  lesfram- 
boiscs.  Avec  ces  quatre  fruits  mélangés  on 
peut  taire  des  coofjitires,  des  compotes,  des 
crèmes  cuites,  des  glaces,  des  sorbets,  des 
sirops  et  des  limonades.  Entremets^  Dessert. 

Cette  préparation  se  fait  avec 
de  la  volaille,  du  gibier,  du  poisson  ou  du  veau. 


Les  quenelles  soûl  employées  comme  entrée, 
soit  qu'elles  garnissent  quelque  ragoût,  des 
iourtes  ou  des  pâiés  chauds,  soit  qu'on  les 
serve  seules  dans  une  sauce  appro¬ 
priée-  Elles  SC  composent  de  la 
manière  suivante  :  haehex  menti 
une  quantité  quelconque  de.  la  chair 
que  vous  vouiez  employer;  laites 
dessécher,  sur  le  feu,  dans  une 
casserole,  un  morceau  de  mie  de 
jïoiii  trciîqiéc  dans  dn  lait  ou  dans 
du  consommé;  laissez-la  refroidir 
et  ajoutez  dix  beurre  frais  ou  de 
!a  graisse  de  rognon  de  veau  ;  as¬ 
saisonnez  de  sel  et  épices  mêlés; 
jetez  dans  un  mortier  et  [liiez  en 
ajoutant  successivement  des  œufs 
entiers,  jusqu'à  ce  que  le  tout  soit  converti 
en  une  pâte  assez  consistante.  Passez  cette 
pâle  dans  un  tamis  à  quenellns:  moulez-la 
avec  une  euilier  et  la  faites  cuire  dans  du 
houillon  ou  de  reau  salée  bouillante;  retirez 
apres  dix  minutes  d’une  cuisson  douce  et  laissez 
égouLier.  II  faut  avoir  soin  que  les  substances 
diverses  qui  cutrenL  dans  colle  composition, 
telles  que  viande,  mie  de  pain  et  corjisgras,  se 
trouvent  dans  une  proportion  convenable, 
c’est-à-dire  que  toutes  ces  quantités  soient 
égales  en  Ire  ci  les. 

l.es  quenelles  ont  des  propriétés  diverses  en 
raison  des  viandes  qui  entrent  dans  leur  eom- 
posiüon;  en  général,  elles  sont  toujours  plus 
ou  moins  cxcilanies  à  cause  des  épices  dont 
on  les  assaisonne;  on  peut,  ccpendunl,  avec 
certaines  modilicalions,  les  rendre  foiL  utiles 
[mur  les  personnes  chez  lesquelles  la  mastica- 
lion  est  plus  ou  moins  difficile. 

QiieiieUe^  ni-:  volaille.  Il  faut  prendre  la 
chair  de  deux  jjoiilels  en  ayant  soin  de  no  lais¬ 
ser  ni  [ïeau,  ni  nerfs,  etc.  Pilez  et  jiassez  au 
liimis  à  (luenelles  à  i'aide  dhuio  cuiller  de  bois; 
lout  ce  qui  iLaurait  pu  passer  doit  être  pilé  do 
nouveau,  i^ilez  à  pari,  en  quantité  égale  à  ce 
que  vous  avez  de  chair,  un  morceau  de  mie  de 
pain  desséchée  à  la  crème  ou  au  consommé; 
puis,  jrrenez  dn  beurre  frais  ou  de  la  tétine, 
lonjours  on  quantité  égale  X  la  chair,  de  ma¬ 
nière  à  ce  que  ces  trois  substances  soient  par 
tiers;  pilez  encore  à  [5art;  puis  môlez  le  tout 
ensemble  en  ajouta  ni  à  ce  mélange,  un  à  un, 
jusqu'à  trois  œufs  entiers,  el  de  pins  successi¬ 
vement  trois  jaunes  rl'œufa;  assaisonnez  de  sel 
et  d’un  peu  de  muscade  râpée;  goûtez  cette 
pàf  e  en  en  faisant  cuire  une  petite  portion  dans 
de  reau  salée  bouillante  on  datis  du  bouillon  ; 
si  elle  se  troiivivit  trop  délicate,  ajoiilez-y  un 
œuf  ou  deux.  Foneilez  ensuite  le  blanc  des 
trois  derniors  œufs  dont  vous  nVivez  [tris  que 
le  jaune;  incorporez -les  petit  à  polit  â  votre 
farce;  mèlez-l>ien  le  lout  et  le  i élirez,  puis 
moulez  de  la  manière  suivante  :  selon  la  gros¬ 
seur  que  vous  voulez  donner  à  vos  quenelles, 
servez-vous  ou  d’une  cuiller  à  dégraisser,  ou 
d'une  cuiller  à  boueho,  on  d  une  cniiiler  àciié. 


Rt-mplisseii  crtie  cuiller  de  pâte  et,  au  moyen 
frun  couteau  trempé  flans  de  Teau  chaude, 
imis^ez-|[i  et  donnez-lui  cïi  dessus  la  forme 
qirdle  doit  avoir  en  dessous;  prenez  une  se¬ 
conde  cuiller  pareille  f[iie  vous  tremperez  dans 
cette  meme  eau  chaude,  et  iutrodubez-la  entre 
la  pâte  et  la  [ïremiére  cuiller:  déposez  ensuite 
vos  quenelles,  soit  sur  des  feuilles  de  papier 
beurré,  soiu  ce  qui  vaut  nûeux,  dans  une  cas¬ 
serole  dont  le  fond  sera  aussi  beurré;  lorsque 
vous  voudrez  les  pocher ,  versez  dans  cette 
casserole,  leiilement  et  en  ayant  soin  de  Tin- 
dîner  do  peur  de  déformer  les  queiielles,  du 
bouillon  trés-cliaud  ;  laitesdes  bouillir  douce- 
metu  pendant  dix  iiniiuleSj  rctournez-les  avec 
une  cuiller  pour  qu'elles  cuisent  également  ; 
lorsqu'elles  sont  sul’îUamment  cuites,  déjjosez- 
ies  sur  un  linge  pour  les  faire  égoiUtcr,  et  les 
dresser. 

La  grosseur  des  quenelles  doit  varier  selon 
leur  deslination.  L'est  iin  mets  très-n  o  u  rrissant 
et  irès-agréahlc  lorsqu'il  est  bien  roussi. 

^tieitelle*«  AU  LAPIN.  Opérez  sur  le  lapin 
de  la  même  mamère  que  pour  les  queuellcs  de 
volaille;  il  en  est  de  même  pour  les  quenelles 
de  faisan,  de  perdreau  ,  de  caille,  etc.  Les 
quenelles  do  gibier  sont  iiécessairemeiU  plus 
excitantes  que  les  autres  en  raison  de  la  nature, 
un  pcii  stimulunLG  des  viandes  qui  entrent  dans 
leur  composilion.  Entrée- 

QiioiieHc<$  u’kstlrgkon.  Prenez  de  la 
chair  d'esturgeon  a  laquelle  vous  ajouterez,  en 
qiianiilc  égale,  voire  panade  et  votre  beurre, 
toujours  par  tiers  ;  agissez  comme  pour  les  pré¬ 
cédentes;  seulement  pour  assaisunner,  joignez 
au  sel  des  épices  hues  et  une  cuillerée  à  lïoiiciie 
de  fines  herbes  passées  au  beurre.  Entréel 

en  elles  de  nmicnET,  Agissez  comme 
pour  les  précédentes:  ajoutez-y  deux  ou  trois 
anctiois,  m  si  elles  doivent  être  servies  en  cas¬ 
serole  d'eiUrée,  ajoutez  dans  la  sauce  des  olives 
tournées  et  quelques  tranches  fines  de  thon 
mariné.  Entrée^ 

4^iienelleî!i  de  carpe,  îik  lotte,  ue  iio- 
nUE,  DE  MERLAN,  Même  pré[ïaralion  qtie  pour 
les  précédentes,  sauf  les  abservaiious  ci-après  : 
A.ux  merlans  on  joindra  de  la  ciiair  île  hareng 
frais;  à  la  morue,  de  ki  crème  double;  à  la 
carpe  de  la  chair  d'anguille.  Si  ou  le  peut,  on 
ajoutera  quel([ues  morceaux  de  trulTes  noires 
que  l’on  aura  fait  éluver  dans  un  fond  deenis'- 
sün  réduiiei  que  l'ou  pilera  avec  soin.  Entrée. 

DK  SAUMON.  Ces  queucllcs  se 
font  comme  celles  d'esiurgeon  ;  on  y  mettra  un 
peu  moins  de  beurre,  le  saumon  élaiit  plus 
gras.  Entrée. 

^uc-iicUc^  KitiTES,  Vous  ircmpercz  vos 
quenelles  dans  une  béchamel  bien  réduite; 
vous  les  roulerez  dans  de  la  mie  de  pain  ;  vous 
les  tremperez  ensuite  dans  des  leufs  battus; 
vous  les  panerez  de  iiouvcaiq  les  fcicz  frire  et 
les  servirez  garnies  de  persil  ou  de  céleri  frit. 
Entrée. 

.  ("isl  Liur  série  d  armen- 


dice  médian  qui  termine  la  «olonne  dorsal? 
dans  la  majorité  des  animaux  vertébrés. 

<^Ueiie  DEiKiEtt'A  LA  SA!NT£-SÏENEH0ÜLD. 

'Imites  cuire  votre  queue  de  bœuf  comme  la 
queue  de  bœuf  en  hochepot;  ensuite,  assai- 
sonne2L-la  de  sel  et  de  gros  poîvrc;  paiiez-la 
deux  fois  ajirès  Ta  voir  trempée  dans  du  beurre 
tiède,  et  metlcz-U  au  four  ou  sur  le  gril.  On 
sert  ce  mets  soit  sur  une  litière  de  choux  rou¬ 
ges  ,  soit  sur  une-porée  de  pois  verts  ou  d'un 
autre  légume  Ibniicux;  soit  sur  une  purée  . 
d’oignons  blancs:  soit,  enfin,  sur  une  sauce  pw/ 
quaiiie  ou  hachée  à  rilalicniic,  Ce  ragoût,  de 
mémo  que  le  précédent,  est  d'assez  difficile  üd 
gestion.  Entrée^ 

^tietii'  DK  nof-Li-  EN  DocfTEEmT.  Appcs 

avoir  coupé  en  trois  parties  la  queue  d’un  bœuf 
et  l'avoii  fait  blancliir  dans  de  l’eau  salée,  met¬ 
tez -la  cuire  dans  une  marmite  ou  dans  une 
casserole  avec  chou,  carolLes,  t^avels,  panais,  oi* 
gnons»  également  blanchis,  f(uelqucs  morceaux 
de  lard  et  quelques  tranches  de  cervelas» 
mouillez  avec  do  bon  bouillon  et  laissez  bouil¬ 
lir  doucement  pendani  quatre  ou  cinq  heures. 
Laites  égoultcr  lo  tout  et  le  dressez  dans  une 
terrine»  puis  versez  dessus  votre  cuisson  api  è> 
que  voiLS  Taurez  fait  réduire  et  que  vous  y  au¬ 
rez  ajouté  un  [>eu  de  sauce  espagnole*  Trois 
queues  de  bouiffont  un  platsudisaiu  pour  un 
dîner  de  famille.  Le  principal  mérite  de  ce 
mets  est  dans  rappnd,  car,  en  général^  les 
viandes  bouillies  sont  lourdes  a  digérer  et  per¬ 
dent  leur  saveur;  ainsi  préparé»  il  sert  comme 
plat  de  relevé  cl  est  d'un  goût  agréable,  En¬ 
trée. 

4^11  DE  MORUE  A  L^A^^^LArSE.  l'VlLCS 

cuire  ces  queues,  après  les  avoir  fiiit  dessaler 
jîendant  vingLquatre  lieures»  dans  de  l'eau  dé 
rivière  ou  de  fontaine  froide;  lorsqu’elle  bout» 
écumez  et  rciirez-Ics  du  feu;  laisscz-Ics  sé-- 
journer  pendant  un  quarl-d'heure  dans  celte 
eau»  eu  ayant  soin  de  les  faîsser  couvertes; 
[uiis,  ôtez-lcs  et  les  faites  égoutter.  Faites  une 
sauce  avec  la  chair  d’un  ou  deux  ci  trous  cou¬ 
pés  mi  dés,  des  filets  d'anchois,  persil,  ciboules. 
échalotU'S  hachées,  une  petite  pointe  d‘ail  et 
nue  juncée  de  gros  poivre,  un  quart  de  bon 
beurre  et  autant  de  lionne  huile  ;  faites  ehaurfer 
à  peÜL  feu  et  remuez  bien  ;  versez  la  moitié  de 
votre  sauce  dans  un  plat,  placez-y  voire  morue 
bien  garnie  de  croûtons  frils  au  beurre  ;  saucez- 
la  avec  le  reste  de  la  sauce,  panez  le  tout  avec 
de  la  chapelure  de  pain»  et  nietlez-le  sou.s  un 
four  de  campagne  jumv  lui  faire  prendre  de  la 
cou  ici!  r.  Entrée. 

Queue  DE  MORUE  K.VRçîE,  Apfès  avoiv  d'a- 
bord  fait  cuire  votre  i(iieue  de  morue,  comme 
il  est  du  à  rarücle  précédent»  et  bien  égouttée, 
vous  détacherez  toute  la  cbair  par  filets,  et 
vous  mtuirez  de  côté  rarctc  :  vous  prendrez  en¬ 
suite  gros  comme  uu  œulde  beurre,  des  cUam- 
pignons  coupés  en  filets,  deux  échalotles,  une 
demi-gousse  d’ail,  du  persil,  de  la  ciboule  ; 
vous  hacherez  lo  tout,  le  j>asscrczau  feu  dans 
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une  casserole  ,  vous  y  ajoutera?,  une  demi- 
cuillerée  de  farine,  un  demi*seiier  de  lait,  du 
gros  poivre,  et  vous  ferez  bouillir  jusqu'à  ce 
que  la  sauce  soiL  corisistanLe  ;  metlcz  dedans 
votre  morue,  trois  jaunes  d'œufs,  liez  sans 
bouillir  et  laissez  celte  préparation  se  refroi¬ 
dir.  Placez,  dans  le  plat  qui  doit  être  servi, 
Paréte  et  le  petit  bout  <Jc  la  queue  cnvclojïpés 
de  papier  beurré;  bordez  l'artHe  avec  une 
farce  faite  avec  de  la  mie  de  pain  cuite  dans 
du  lait;  meUez  votre  ragoût  do  morne  dans  le 
centre  etcacbcz^le  avec  le  reste  de  voire  farce; 
donnez  au  tout  la  forme  d’une i[iieiîcde  morue; 
unissez  avec  im  couteau  trempé  dans  de  i'œuf 
baltii;  panez  avec  de  la  mie  de  pain  et  mettez 
au  four  ou  au  four  de  campagne  pour  achever 
de  cuire  et  prendre  couleur  ;  servez  ce  mets 
seul  ou  avec  une  sauce  faite  avec  du  bon  bouil¬ 
lon  et  du  beurre  manié  de  farine.  Entré^^, 

Qiieu<^  DE  SAUMON  GiviLLEi:.  iïariiiez  une 
queue  de  saumon,  après  bavoir  nettoyée,  avec 
de  rimile,  du  sei,  du  laurier,  du  persil  et  des 
ciboules;  mettezda  cuire  sur  le  gril  en  Parro- 
sant  avec  sa  marinade.  Après  sa  parfaite  cuis¬ 
son,  enlevez-en  la  peau,  servcz-la  avec  une 
sauce  au  beurre,  et  semez  dessus  des  fleurs  de 
capucines  oncles  câpres  confites.  Entrée, 

Qiietiejiî  DE  MOUTON  AU  SOLEIL.  Après 
avoir  fait  cuire  six  queues  de  mouton  dans 
une  braise,  faites  une  sauce-marinade  que  vous 
laisserez  refroidir  ainsi  que  les  queues  dont 
vous  aurez  eu  la  précaution  de  conserver  lu 
forme;  panez-les  bien  après  les  avoir  trempées 
dans  des  œufs  battus  avec  du  sel;  faites-les 
frire  et  dressezdes  sur  un  buisson  de  persil 
frit,  le  gros  bout  en  bas  et  la  pointe  en  haut, 
Entrée. 

DE  MOUTON  EN  uocïïEPOT.  Faites 
hlaDcbir  six  queues  de  mouton  et  metlez-les 
cuire  dans  une  braise  avec  une  demi-livre  de 
etit  lard  coupé  en  gros  dés.  Faites  également 
Janchir  des  navets,  des  carottes,  des  racines 
de  céleri,  tournés  à  ravance,  et  des  petits  oi¬ 
gnons,  et  faites  cuire  ces  légumes  ii  part  dans 
du  consommé  ou  du  bon  bouillon,  jusqu'à  ce 
que  chacun  d'eux  soit  cuit  à  point  et  le  mouil- 
lement  tombé  à  glace.  Prenez  de  Tespagnole 
réduite  et  la  mettez  eu  suffisante  quantité  dans 
une  casserole  avec  vos  légumes  cl  votre  petit 
lard;  dégraissez  et  faites  réduire;  égouttez  en¬ 
suite  vos  queues,  glacez-les;  drossez  dans  un 
plat  vos  légumes,  posez  les  queues  dessus  et 
masquez-les.  soit  avec  de  la  glace,  soit  avec  le 
ragoût.  Enh'ée. 

Qlioiies  DE  MOUTON  GLACEES  A  LA  CHl- 

coftÉE,  Mettez  dégorger  à  beau  tiède  et  blan¬ 
chir  cinq  ou  six  queues  de  mouton  bien  grasses, 
et  les  faites  ciure  dans  une  braise.  Quand  elles 
seront  cuites,  vous  les  égottUerez,  essuierez, 
cisèlerez  et  les  ferez  sécher  aiec  une  pelle 
rougie  et  tenue  à  distance  de  vos  queues;  gla- 
rez4es  ensuite  et  servez-les  sur  de  la  chicorée, 

des  épinards,  de  boseille  ou  tout  autre  ra- 
goûi. 


Tous  ces  mets  sont  fort  succulents,  mais 
d’assez  difficile  digestion.  Entrée. 

^ueueiÿ  DE  EûRc  A  LA  puKEE*  Ou  Ics  fait 
cuire  dans  une  braisière,  de  la  même  manière 
que  les  oreilles  de  porc,  et  on  les  sert  sur  une 
purée  de  pois  verts,  de  marrons  ou  de  lentilles; 
ce  mets  est  foi  t  lourd  ei  difficile  à  digérer. 
Entrée. 

(Vin  de).  Bordelais. 

Bouge  ordinaire,  première  qualité;  17  à  18 
degrés. 

Qiiielie  .  C'est  une  espèce  de  gâteau  ou  flan 
fait  avec  des  œufs  et  beaucoup  de  sel.  Cette 
pâtisserie  ne  convient  ni  aux  estomacs  délicats, 
ni  aux  convalescents.  Quant  aux  personnes 
qui  peuvent  en  manger,  elles  doivent  le  faire 
avec  modéralioa,  ce  mets  étant  assez  lourd. 

Quillel.  C'est  un  petit  gâteau  qui  a  pris  Te 
nom  de  son  iiivenieur.  Ce  gâteau  est  composé 
de  pâle  d’amande  et  de  beurre  vanillé;  il  est  d'une 
délicatesseextrènie,ctseBertavec]c  thé.icsOTt. 

Quiiicii^r  [Vin  de).  Bemijolais. 

liouge,  220  litres  1846-4U,  250  fr.;  1849-50. 
200  fr. 

4ÿuiit4i4i  (Chenopodimi  quinoa].  Plante  po¬ 
tagère  du  genre  ansériiic  [voy.  ce  mot).  Cette 
plante  est  cultivée  dans  toute  bAmérique  du 
Sud,  au  Pérou  et  à  Lima  ;  on  la  mange  en  gâ¬ 
teaux,  en  gruau,  en  potage,  en  légume,  etc,, 
avec  assaisonnement  de  viande;  on  en  brûle 
les  graines  et  bon  en  boit  binfiision  en  guise 
de  café;  on  en  fait,  par  la  fermentation,  avec 
le  millet,  une  bière  excellente. 

On  fait  cuire  la  graine  comme  du  riz  à  beau  ; 
il  en  résulte  une  espèce  de  gruau  dans  lequel 
on  croirait  voir  nager  de  petits  vers. 

Qiiiiitigiiy  (Vin  de).  Franche*Cûmié 
(Jura). 

Bouge  ordinaire;  14  à  15  degrés. 

^lotMiuaic  (Qwisf/M/Lv).  Genre  de  la  dé- 
candrie  digynie  et  de  la  famille  des  combré- 
tarées,  tribu  des  combrées.  Panni  les  es¬ 
pèces  peu  nombreuses  de  ce  genre,  le  quh- 
qualis  indien,  de  Linné,  est  remarquable  par 
ses  feuilles  de  saveur  piquante  et  d'une  odeur 
nauséeuse;  ou  mange  ces  feuilles  crues. 

Kabiol  OU  lliivioliN.  Excellent  mets 
d'origine  italienne  dont  on  trouvera  la  formule 
à  bariicle  Potuge  aux  rabiotes, 

Itable.  Ün  emploie  ce  nom  pour  désigner 
la  région  lombaire  de  certains  mammifères, 
tels  que  le  lièvre,  le  lapin,  etc.,  comme  étant 
la  partie  la  plus  charnue,  la  plus  délicale^  la 
plus  estimée  des  gastronomes. 

Itjiealiotit  DES  Akabe.s.  On  vend,  sous  ce 
nom,  une  substance  qui  est  un  mélange  de 
glands  doux,  torréfiés  légèrement  et  de  laibles 
quantités  de  sucre  et  de  chocolat.  Celte  com¬ 
position  insiguiliante  pour  ralimenlalion  esi 
loin  de  posséder  les  qualités  nutritives  qibou 
îui  attribue;  les  personnes  bien  f)Ortaiiies  n'ont 
rien  à  gagner  à  son  emploi,  et  les  convales¬ 
cents  ont  à  leur  dispostîoa  des  substancos  plus 
nutritives  et  bien  supérieures  dans  la  farine  de 
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bié  de  gruau,  la  fécule  de  pomme  de  terre^  et 
môme  le  chocolat  de  bonne  qualité. 

On  donne  vulgairement  ce  nom 
à  toutes  les  plantes  poiagôres  dont  ou  n'em¬ 
ploie  que  la  racine,  comme  les  carottes,  les 
panais,  les  navets,  les  beiLeraveSt  les  Lopinam- 
bours,  etc, 

iCacli.  Eau-de-vie  de  graines.  On  robiienl 
du  cocotier,  du  rit.  ou  du  suc^o.  Les  anglais 
s'en  servent  orditiah  ement  pour  faire  le  punch. 
—  Voy.  Liquea^rs. 

Itadi^.  Nom  vulgaire  donné  à  la  racine  du 
raphaniis  saimis,  une  des  variétés  du  rnitort 
cultivé.  Ces  racines,  plus  ou  moins  acres  et  pi¬ 
quantes,  sont  employées  comme  al î ment,  li  y 
a  des  radis  rouges,  violets^  blancs^  noirs  ;  ces 
derniers  sont  Tes  plus  volumineus.  /iors- 
(V  œuvre. 

Les  radis  ne  conviennent  qu'en  état  de  santé 
et  aux  estomacs  qui  fonciionneiU  bien  ;  üs 
sont  de  diCIiciie  digestion  et  déterminent  des 
flaluosilés,  des  renvois,  des  maux  de  icie  à 
ceux  qui  en  fojit  excès.  Ils  sc  mangent  soit 
crus,  en  hors-d'œuvre,  soit  cuits,  en  ragoût, 
pour  servir  de  garniture, — Voy.  Ragoût. 

Ils  se  récoltent  sur  couche  trois  semaines 
après  le  semis.  SI  y  en  a  plusieurs  variétés,  le 
rose  hàlir,  le  demi^Ioiig,  le  blanc  hutif,  le  rose 
rond,  le  blanc  rond,  le  violet. 

NOIR.  On  rarrache  en  novembre  cl 
on  le  conserve  tout  l  itiver  ;  on  le  met  aussi  en 
jauge*  ilors-iræuvre* 

ItanifinjEçc  { Rari/icalio}.  Le  raffinage  est 
une  opération  par  laquelle  on  sépare  du  sucre, 
ou  de  tout  autre  corps,  les  substances  qui 
pourraient  en  altérer  la  pureté. 

KafraîeliifiïïnTit ,  te.  Oualiricatiûn  'don- 
née  aux  substances  alimentaires  ou  médica¬ 
menteuses  qui  tendent  à  diminuer  la  chaleur 
du  corps,  et  qui  apaisent  la  soiL  Les  boissons 
froides  et  acidulées  sont  dans  ce  cas* 

Btïip;oùL  Nom  donné  a  différentes  prépa¬ 
rations  culîimires  composées  de  plusieurs  subs¬ 
tances*  Les  ragoûts  se  servent  seuls,  ou 
bien  comme  garniture  d'autres  mets. 

\  LA  chamh:no]sb.  Faites  suer, 
jusqifà  ce  qu'elle  soit  presque  cuite,  une  belle 
et  bonne  liaacbe  de  jambon;  rciirez.-la  de  la 
casserole  et  la  coupe?,  eu  petits  dés  ,  puis  re- 
mctlcz-la  dans  la  niôme  casserole,  et  ajoutez 
quelques  champignoiis,  deux  ou  trois  truffes, 
une  carotte  cuite,  le  tout  coupé  de  meme  que 
le  jambon.  Tassez  au  beurre  toutes  cos  sub- 
tances;  saupoudrez  d'un  peu  de  farine  ;  mouil¬ 
lez  avec  du  consommé,  du  coulis,  du  viii  de 
Champagne;  faîtes  cuire,  puis  réduire  la  sauce; 
dégraissez-la  ;  ajoulcz-y  des  hJaiics  de  volaille 
rôtie,  des  cornichons  bianctiis  ,  des  feuilles  de 
persil,  également  blanchies,  des  anelioîs  à 
moitié  dessalés  Ci  coupés  en  petits  dés;  faites 
chauffer  sans  bouillir  ;  assurez-vous  si  le  ra¬ 
goût  est  assest  salé,  et  ajoutez  le  jus  d'uii 
citron. 

ce  ragoût  ne  sert  pas  de  garniture  et 


qu^on  le  mange  seul,  il  faut  y  ajouter  des 
tranches  de  jambon  qu’on  laissera  entières. 

Ce  mets  ne  convient  qu'à  des  estomacs  ro¬ 
bustes. 

Les  ragoûts  de  légumes  ou  de  poisson ,  qui 
n'ont  été  indiqués  qu'au  gras,  peuvent  ôlrc  fa¬ 
cilement  convertis  en  ragoûts  maigres  eu  sub- 
slitLiant  au  jus  de  viandes,  de  l’eau  ou  des 
bouillons  de  légumes  et  de  poisson  au  maigre. 
Eulrée^ 

i6a;£oiit  A  la  financière.  Parez  et  tour- 
nez  eu  boules  cinq  cents  grammes  de  truffes 
du  Périgord;  faites  suer  ces  truffes  pendant 
dix  minutes  clans  du  vin  de  Madère  ;  ajoutez-y 
de  la  sauce  à  la  tinancière  (Voy.  Sauce);  faites 
jeter  quelques  bouillons  et  écumez.  Au  moment 
de  servir,  mêlez  à  ce  ragoût  douze  cbampi’ 
gnons,  autant  de  crêLcs  moyennes  cl  autant  de 
c  ré  les  de  coq  (il  fauL  avoir  soin  de  les  faire 
bouillir  dans  un  peu  de  vin  de  Madère  avant 
de  les  meure  dans  le  ragoût);  faites  jeter  un 
bouillon.  Ayez  quelques  petites  quenelles  de 
volaille,  quelques  [ïcliics  escalopes  de  rîz  d'a- 
gneaii  et  de  foie  gras;  ajoutez  le  tout,  plus  un 
peu  d'excellent  beurre,  au  ragoût,  dont  vous 
servirez  une  jjartîe  sous  rentrée  et  l'autre  dans 
une  saucière*  Mettez  autour  du  pial  d’entrée 
quelques  belles  crêtes  et  quelques  beaux  ro¬ 
gnons,  et  servez,  en  ayant  soin  que  la  sauce  ne 
déjjasse  jamais  le  fond  du  plat. 

Ce  mets  délicieux,  mais  un  peu  slîmulanl, 
ne  convienl  qu'aux  jiersonnes  dont  Teslomac 
est  dans  toute  la  plénitude  de  scs  fonctions. 
Enirèe. 

Ua^oût  AU  SALPicoN.  Faites  cuire  sépa¬ 
rément,  et  coupés  en  petits  dés,  des  riz  do 
veau,  des  foies  gras,  du  jaïubou,  de  la  langue 
à  récarlalc,  des  champignons  et  des  truffes. 
Lorsque  toutes  ces  subsiancos  sont  cuiles  à 
point,  mettez-Ies  ensemble  dans  une  casserole 
avec  du  jus  réduit,  ei  faites-les  chauffer  sans 
qu'elles  bouillent. 

Vous  pouvez  faire  ce  ragoût  avec  de  la  chair 
de  volaille  ou  de  gibier  cuits  à  la  broche. 

Ce  mets  ne  convient  qu'à  des  personnes  qui 
sont  en  botiue  santé*  Entrée. 

U  DE  CRÊTES  ET  DE  ROGNONS  DE 

COQ  AUX  TRUFFES,  l^arcz  dcux  OU  trois  grosses 
iriilïes  eu  petites  escalopes  ,  faitos-les  mijoter 
dans  du  consommé  de  volaille;  ajoutez  deux 
grandes  cuillerées  à  dégraisser  de  sauce  au 
suprême,  des  crôles,  des  rognons,  des  cliam- 
piguons  cuits  séparément  dans  de  la  glace  de 
volaille,  etc.;  faites  réduire  à  point  et  ajoutez 
muscade  râpée  et  beurre  frais. 

Ce  ragoût  lie  convient  qu'en  état  de  sauté. 
Entrée. 

Ifiilgoùl  d'escalopes  de  LAPEREAUX  AUX 
POINTES  iTasperges*  Sautcz  en  escalopes  des 
blets  de  lapereaux;  vous  aurez  fait  blanchir, 
puis  égoutter  les  boutons  d'une  botte  de  gros¬ 
ses  asperges:  vous  les  aurez  sautés  avec  du 
beurre  d'ïsigny,  une  grande  cuillerée  à  ragoût 
de  sauce  allemande  et  un  peu  déglacé  de  fu^ 


met  de  lapereaux;  voua  aurez  ajouté  im  peu  de 
sucre  en  poudre,  un  peu  de  poivre  et  do  miis- 
cade  rûpéü.  Colle  opération  terminée,  mellez 
iliuis  le  ragoût  lesescciIo|>es,  et  servez* 

Cette  préparation  convient  à  presque  tout  le 
F/ionde*  Dans  les  convalescences  peu  avancées, 
il  faut  s'en  ahsteuir,  Enfréeu 

ll;igOlll  léESCAUOtUvS  UE  MAUVÎKTTES  ATX 

cuA-uuinNOXs.  Levez  les  filets  de  douze  belles 
mau\ieltes,  saulcz-les  au  beurre;  égoiiUez- 
Ics  ;  ajoutez  deux  don/aines  de  t'hamfûgnons 
moyens,  une  sauce  f\  la  Tlichelieii.  —  (Voyez 
Faites  chauffer  sans  bouillir,  et  serve/. 

Ce  ragoût  restaurant  et  un  peu  sliniiilautl 
convient  assez  aux  estomacs  délabrés  ;  à  la 
>ui[e  d  affections  inlïammatoires,  il  faut  s'en 
ctbstenir,  Entrée. 

de  FOiE  r-RAs.  Ayez  de  beaux 
foies  gras  :  après  en  avoir  en]c^é  le  fiel,  faites- 
les  blancliir,  puis  jotez-les  dans  l’eau  froîde; 
])aaseZ’'les  dans  du  lard  fonthi  en  même  temps 
ipic  ries  petits  champignons  ou  ries  mousse- 
ions;  mouillez  avec  riu  jus  ou  du  consommé; 
ajoutez  sel,  poivre,  muscade,  bouquet  garni  ; 
lorsque  le  ragoût  est  cuit,  dégraissez-le  et  le 
liez,  soit  avec  du  jus  de  veau  et  de  jambon, 
soit  avec  du  beurre  manié  de  farine. 

Ce  ragoût  est  do  difficile  digestion  pour  les 
estomacs  qui  ne  sont  pas  robustes.  Entrée. 

UE  LAITANCES.  Après  avoif  uet- 
toyé  et  fait  dégorger  les  laiUinees,  faites-lcs 
blanchir  à  Teaii  vinaigrée  et  liouillante;  égout- 
tez-les  ;  mettez  dans  urte  casserole  une  qiiaU’- 
lité  suflisante  de  blond  de  veau*  ajouLC/-y  les 
laitances,  du  bouillon  et  du  vin  blanc  autant 
que  du  bouillon,  un  bouquet  garni,  muscade 
râpée,  sel  et  gros  poivre.  Au  bout  dhin  quart 
d’heure  de  cuisson,  retirez  les  lailances,  faites 
réduire  la  sauce  que  vous  lierez  ensuite  avec 
du  beurre  manié  de  farine  cl  que  vous  acidu- 
lerez  avec  du  jus  de  citroïi, 

Ce  ragoût  est  l res-délicat  et  convient  A  peu 
près  à  tous  les  estomacs:  néanmoins,  les  con¬ 
valescents  devront  en  user  avec  modération, 
Entrée. 

ifiajSÏOÙI  DE  LAXniES  UE  CARPES  AU  SU^ 

puÉ.^!E.  Ihcnez  trois  douzaines  de  langues  de 
(carpes  moyennes  de  Seine;  laites-les  dégorger 
dans  de  reaii  froide,  ensuite  pnrcz-lcs  et  jeicz- 
los  pendant  cinq  minutes  dans  une  mirepoix 
que  vous  niDui lierez  avec  du  vin  de  champa¬ 
gne.  Egoultez  ensuite  les  langues,  sautez-ies 
clans  UEic  sauce  maigre  au  sniirèmo  (  Voyez 
ajotuez-y  trois  douzaines  de  queues 
d'écrevisses,  autant  de  petits  champignons; 
lai  [es  jeter  un  bouillon,  et  servez. 

Ce  mets,  aussi  distingué  que  délicieux,  ne 
convienL  pas  aux  convalesceiûs,  non  a  cause 
des  langues  de  carpes,  mais  de  tout  ce  qui 
les  accompagne*  Entrée* 

UE  MOULES  AU  Gti.vs.  FaiLos  ou¬ 
vrir  sur  le  feu,  dans  une  casserole,  des  moules 
bien  neitoyées  et  lavées:  A  mesure  que  les 
coquilles  s’ouvrent,  relirez  l  aînmal,  mais  gar¬ 


dez  l'eau*  Celte  opération  faile,  passez  au 
beurre  ou  au  lard  fondu  de  petits  champi¬ 
gnons  ;  ajoutez  im  bouquet  garni  et  du  poivre; 
mouillez  avec  (lu  j  LIS  blond  de  veau  ou  du  con¬ 
sommé,  et  laissez  mijoter  sur  un  fint  iloiix. 
Dégraissez  ;  mettez  dans  la  sauce  les  moules 
av-ec  une  partie  minime  do  leur  eau,  et  faites 
cbaulïcr  le  tout  sans  bouillir  sur  des  cendres 
chaudes. 

Ce  mets  est  d'assez  difficile  digestion  ;  les 
estomacs  faibles  et  délicats  ne  s’en  arcommo- 
rieiit  pas  loujoiirs:  il  ne  convient  pas  dans  les 
convalescences*  Entrée, 

Ita^^Cllll  HE  MOULES  AU  MAÏGÏlE*  FrOcédoz 

comme  ci-dessns  ;  seulement,  mouillez  les 
moules  avec  parties  égales  de  leur  eau  et  de 
bouillon  maigre  de  poisson.  Ajoutez  à  la  sauce 
du  poivre  et'  du  piTsil  bâché,  et  liez-Sa  avec 
des  jaunes  dhimfs. 

.Mûmes  )iropriétés  que  le  ragoût  de  moules 
au  gras.  Entrée. 

IS  r>E  MOUSSERONS  ou  AUTRES  CUAM- 

PIGNONS*  Passez  au  beurre  ou  dans  du  lard 
fondu  des  mousserons  lavés  et  égouttés  avec 
soin  ;  mouillez  avec  du  jus  de  veau  ou  du 
consommé  :  ajoutez  sel ,  poivre ,  bouquet 
garni,  el  faites  cuire  à  feu  modéré.  Ou^md  ils 
sont  cuits,  dégraissez  la  sauce  et  lic/.-la  avec 
du  jus  blond  ou  du  beurre  manié  de  laruie.  Ce 
ragoût  ne  convient  f|u’aux  estomacs  robustes. 
U  est  aplirodisiaquc.  Entrée,  —  V^oy*  Champi¬ 
gnons  cL  Moimer&ns. 

lïa^oiit  DE  navets.  Apres  avoir  épluebé 
el  paré  vos  navets,  faites  leur  jeter  un  bouil¬ 
lon  dans  l’eau;  égouliez-los  ensuite  el  passez- 
Ics  dans  du  beurre  auquel  vous  ajouterez  tiu 
peu  de  sucre  eu  poudre,  nuand  les  navels  se¬ 
ront  suffisamment  colorés,  mouillez  avec  du 
jus  ou  du  ronsomuié  ■  ajoutez  sel ,  poivre, 
bouquet  garni*  Quand  les  navets  sont  cuits, 
faites  réduire  la  sauce,  dégraissez-la  cl  iiezdà 
avec  du  jus  on  un  ]>eu  de  beurre* 

Ce  ragoût  est  un  peu  relâchant;  il  déve¬ 
loppe  de^s  gaz  dans  les  voies  digcslivcs  et  n'est 
pas  de  très-^lacile  digestion  pourries  eslomacs 
faiides  ou  délicats*  Eufrée* 

!>‘oi.ives.  Faites  revenir  dans  du 
beurre  du  persil  et  de  la  ciboule  liâclîés  ; 
mouillez  avec  du  jus  ou  du  consommé  et  du 
vin  Idauc  ;  ajoutez  câpres,  anchois,  olives 
tournées,  un  |icu  d'huile  d’olivcu  un  bouquet 
de  fines  herbes.  Lorsque  le  ragoût  aura  je  lé 
quelques  bouitlous  ;  écrasez  bien  quelques 
marrons  el  servez-vous-en  pour  lier  votre 
sauce.  Entrée. 

Itïl^AUt  DE  PETITES  CAROTTES  NOUVELLES* 

Apres  avoir  tourné  en  poire  les  caroiLes,  fai- 
les-les  blanchir,  égouttez -les,  et  (âUcs-le.*^ 
ouiie  dans  du  consommé  avec  un  i^eu  de 
Leurre  et  du  sucre;  faites  mijoter  â  petit  feu, 
])uis  laissez  tomber  la  cuisson  en  glace;  dres¬ 
sez  en  buisson  vos  carottes  si  vous  devez  les 
servir  seules ,  mais,  si  vous  voulez  vous  eu 
servir  pour  garniture,  ajoutez  de  i'cspaguole  . 
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ilf'  la  j^kicD.  un  peu  do  Ijeurre  el  de  muscade 
râp(îe,  et  laites  jeter  quelques  bouillons. 

Ce  ragoût  est  sain,  ratralchîssant,  mais  il 
n'en  faul  pas  manger  avec  excès  ;  il  convient  à 
peu  près  A  tout  le  monde.  Enîréê. 

D  E  PETITS  R  A  OIS.  Avcz  trois  ou 
quatre  hotics  île  petits  radis  nouveaux,  blancs 
ou  rouges;  pelez-Ics  el  lournez-los  en  forme 
de  petites  olives  ;  faites-les  blancbir,  puis  ra¬ 
fraîchir  et  ègoutler;  metlez-les  cniro  à  feu 
doux  dans  du  consommé,  du  beurre  et  du 
sucre.  Quand  la  cuisson  est  réduite  en  glace, 
servez-vous  de  ce  ragoût  pour  garniture. 

Ce  mets  n’esl  pas  de  très-facile  digestion 
pour  des  estomacs  délicats.  Les  convalescents 
Il ’cn  doivent  pas  faire  usage.  Entrée. 

OE  pointes  n’ASj'EUGEs.  Coupez 
Lûuie  la  partie  verte  et  tendre  d'asperges  dites 
aux  petits  poiSy'  si  vous  voulez  vous  on  servir 
pour  potage,  flou  nez  à  chaque  fragment  Li  milli¬ 
mètres  de  longueur,  mais  si  vous  voulez  en 
faire  un  ragoût  d’entremets  ou  de  garniture, 
coiipez-les  en  petits  pois;  faites-les  cuire  ù 
l’eau  de  sel,  puis  rafraichir  et  égoutter.  Au 
moment  do  les  servir,  sautez- les  dans  du 
beurre  frais,  de  la  sauce  allemande,  un  peu  de 
glace  de  volaille,  un  peu  do  sucre  en  poudre 
et  de  muscade  râjïée. 

Ce  ragoût  est  sain,  rafraîchissant,  diuréti¬ 
que,  de  facile  digestion  et  convient  a  tous  les 
estomacs.  Entrée, 

Itjl^oûl  DK  gUENKLEES  DE  YOLAH.LE  AUX 

PETITS  rois.  Faites  cuire  à  la  parisienne  un 
litre  ou  deux  de  petits  pois;  ajoutez-y  une  on 
deu.v  cuillerées  à  dégraisser  de  sauce  alle- 
maiide,  un  peu  de  glace  de  volaille,  puis  une 
ou  deux  douzaines  de  petites  quenelles  de  vo¬ 
laille  moulées  dans  une  cuiller  à  café,  et  servez 
CO  ragoût  seul  ou  on  garniture. 

Ün  fait  encore  des  ragoûts  avec  dos  que¬ 
nelles  de  gibier  ou  de  poisson  et  des  légumes 
à  son  choix. 

Ce  ragoût  ne  con vient  pas  aux  personnes 
qui  relèvent  de  maladie.  Entrée. 

Ka^Otll  DE  IIACINES  DK  UJ  LKtïI.  FpluCllCZ 

de  grosses  racities  do  céleri,  coupez-Ies  en 
morceaux,  auxquels  vous  donnerez  la  fornac 
de  gousses  d'ail  allongées  ;  lailcs-les  blanchir, 
puis  rafraîchir,  et  nieiiez-los  inijoier  dans  du 
consommé  avec  un  peu  de  beurre  et  du  sucre, 
Quand  le  céleri  est  cuit  et  que  ha  sauce  est 
réduite,  ajoutez-y  un  peu  de  glace  de  volaille 
et  de  sauce  allcmaiule;  fuites  jeter  quelques 
bouillons,  et  servez  ce  ragoût  seul  ou  comme 
garniture. 

Ce  mets  convient  k  j)eu  près  à  tout  le 
monde  ;  les  convalescents  et  les  estomacs  dé¬ 
licats  doivent  en  user  très*  modérément. 
Entrée. 

DË  tns  DE  VEAU.  Après  avoic  lavé 
vos  ris,  faites-les  blanchir  û  l'eau  bouillante  et 
essuvez-lcs  bien.  i*assez-les  dans  du  lard 

■i* 

fondu  avec  des  champignons  ou  des  mousse¬ 
rons.  un  bouquet  garni,  sel  et  poivre,  Em- 
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ployez  pour  inouîller  du  jus  ou  du  consommé 
et  du  vin  blanc  ;  laissez  mijoter  ;  quand  les  ris 
sont  cuits,  la  sauce  bien  réduite  ,  liez-la  avec 
un  morceau  de  beurre  manié  de  farine.  Procé¬ 
dez  de  même  pour  les  ris  d'agneau. 

Ce  mets,  d'un  peu  diflicïfe  digestion,  ne 
convient  qu'en  étal  de  santé.  Entrée. 

ila^cHÏt  DG  ThüFFES.  Après  avoir  bien 
neltoyé  cl  [i-clé  do  belles  truffes.  coupez-!es  en 
lames  minces  ou  en  petits  dés;  passezdes  au 
beurre  ;  mouillez  (de  manière  à  ce  qu'elles 
puissent  y  baigner}  avec  du  consommé,  do 
l’espagnole  réduite  el  ilu  vin  blanc.  Faites  mi- 
joier  à  feu  doux  ;  quand  les  truffes  sont  cuites, 
faites  réduire  el  dégraissez  la  sauce,  ajoutez -y 
un  peu  de  beurre,  et  servez-vous  de  ce  ragoût 
comme  garniture. 

Ce  mets  échauffant,  aphrodisiaque,  d'assez 
difticile  digestion,  ne  convient  qu'en  état  par¬ 
fait  de  santé.  Entrée. 

lïaf^CMtl  MAIGÎUC  D'ESCALOOKS  de  HOMAftnfi 

A  LA  NAVARIN,  Failes  cuire  deux  homards  au 
AÙu  de  champagne;  coupez-leur  la  chair  en 
escalopes;  préparez  deux  douzaines  de  petites 
quenelles  d'anguille  à  la  fïurée  de  champi^ 
gnons;  faites  une  sauce  maigre  à  la  française 
(Voy.  SrtWCéî);  njoiuez-y  quatre  douzaines 
d  lîuîtrcs  sans  leurs  coquilles,  quatre  mani- 
veaiixde  champignons;  faites  bouillir;  égout¬ 
tez  vos  petites  quenelles.  Vous  aurez  fait  chauf¬ 
fer  dans  du  beurre  fondu  la  chair  des  homards; 
dressez  cctie  chair  en  groupes;  masquez  vos 
quenelles  et  servez  ce  ragoût  avec  le  reste  do 
la  sauce  dans  une  saucière. 

f^e  mcis^  un  peu  lourd,  ne  convient  qu'eu 
état  de  santé.  Entrée. 

Ita;^aiït  aigre  de  foies  de  lottes  a 
LA  DAHisiENNE.  Après avoîr  fait  dégorger  six 
foies  de  lottes,  [larez-les  légèrement,  eUaites- 
les  cuire  dans  une  mirepoix  avec  un  verre  de 
vin  de  .Madère.  Tenez  en  ébullition  une  sauce 
à  la  parisienne  dans  laquelle  vous  mettrez  une 
cinquantaine  de  queues  de  crevettes j  deux 
maniveaiix  de  champignons,  jmis  les  foies 
bien  égouttés.  Dressez  vos  foies  on  ne  menant 
dessus  que  la  moitié  de  la  garniture,  réser¬ 
vant  l'auire  moitié  pour  la  servir  k  part  dans 
une  saucière. 

Cet  excellent  mets  convient  à  tout  le  monde. 
Les  convalescents  avancés  peuvent  en  faire  un 
usage  modéré.  Entrée. 

^  MAIGHE  DE  LAITANCES  AU  lïLANC. 

Faites  suer,  dans  une  casserole,  une  petite 
carpe  coupée  en  tronçons  avec  du  beurre  et 
ides  oignons  coupés  en  tranclies;  ayez  soin 
que  rien  ne  s'attache;  moiiülcz  avec  du  bouil¬ 
lon  maigre;  ajoutez  du  hetirre,  un  bouquet 
garni,  une  pointe  d'ail,  deux  clous  de  girolïe, 
sel  et  poivre.  Au  bruit  d'une  heure  de  cuisson, 
passez  au  tamis  cette  sauce  ;  mettez  dedans 
les  laitances,  hiissez-les  cuire  pendant  un  quart 
d’heure;  retirez^les;  faites  réduire  la  sauce  el 
la  liez  avec  des  jaunes  d'œufs  délayés  dans  de 
,  la  crème;  aeiduiez  avec  du  jus  de  citron. 


Mêmes  projjiiêlés  que  le  ragoûl  piéeédejiL, 
Eitlrée. 

Itagoùt  MKLB,  Passez  au  lard  fondu  ou  au 
beurre  des  crêtes  et  des  rognons  de  volaille, 
des  foies  gras,  des  chaiii  pignon  s  el  des  fonds 
d'arlichauts  (les  cliampignons  et  Jes  fonds 
d'artirhauds  coupés  en  morceaux)  ;  assaisonnez 
de  sol,  poivre,  nnnscade  et  bouquet  garni  ; 
mouillez  avec  du  jus  ou  du  consommé  ;  laissez 
mijoter  le  ragoût,  el  quand  il  est  cuit,  après 
l'avoir  dégraissé,  liez  la  sauce  avec  un  mor¬ 
ceau  de  beurre  manié  de  farine  ou  avec  du  jus. 
Ce  mets  est  d'assez  diflicÜe  digestion  et  ne  se 
donne  pas  en  état  de  convalescence.  Entrée. 

Itiile  [Raja).  G  enrc  de  [loissons  chondrop- 
lérygiens  ou  carlilagineux,  de  Tordre  des  sé¬ 
laciens  ou  plagiosiomes.  Ce  genre  reii ferme 
un  grand  nombre  d’espèces  dont  la  plupart 
sont  alimentaires. 

Le  plus  grand  nombre  des  espèces  de  raies 
se  trou  vent  dans  TOcéan.  l/Océan  atlantique 
en  possède  plusieurs  espèces  qui  atteignent 
plusieurs  mètres  de  largeur  et  un  poids  qui  va 
jusqu’à  mille  kilogrammes.  Toutes  les  espèces 
de  raies  marines  habitent  la  haute  mer,  quel¬ 
ques  espèces,  mais  en  très-petit  nombre,  sont 
littorales.  Il  est  encore  certaines  espèces  de 
raies  qui  habitent  les  grands  tleuvcs  de  TAnté- 
rique,  tels  que  l'Amazone,  TOrénoque,  le  Rio- 
del-MagdaIcna,  elc.,  etc. 


Les  raies  dont  la  peau  est  hérissée  d’as|M5ri- 
lés  et  en  même  temps  d'espèces  cTécussons  ou 
de  boucliers  armés  de  piquants,  se  nomment 
raies  bouclées.  Cette  espèce  est  la  plus  recher¬ 
chée. 

Ce  poisson  a  la  chair  coriace  quand  il  est 
récemment  péché;  aussi  a-i-il  besoin  dévoya^ 
geroi  de  se  niorlilier  avant  d^ètre  employé  aux 
usages  culinaires.  Sa  chair  n’esi  pas  désagréa¬ 
ble,  mais  elle  iTest  ni  trôs-délicaie  ni  do  facile 
digestion  ;  elle  ne  convient  ni  aux  coin  aies- 
cents  ni  aux  estomacs  faibles  et  débiles.  Son 
foie  est  fort  sain  et  très-esLîtné  des  gourmets. 

Il  y  a  doux  ^espèces  de  raies  également 
bonnes,  la  raie  bouclée  ci  la  grosse  raie  de 
turbot;  il  n'y  a  guère  que  deux  manières  fort 


usitées  de  la  faire  paraître  sur  nos  tables,  à  la 
sauce  blanche,  lorsqu’elle  est  fraîche,  au 
beurre  noir,  entourée  de  persil  frît,  lorsqu'elle 
est  suspecte.  Cependant  un  cuisinier  liabile 
rougirait  de  se  borner  à  ces  deux  préparations 
vulgaires,  et  il  vous  servira  la  raie  à  la  Sainte- 
Mcnehoiiid,  à  la  sauce  de  son  [îropre  foie,  à  la 
sauce  Robert,  eu  ragoût  et  même  frite.  Cette 
dernière  manière  est  la  seule  dont  on  en  use 
avec  les  raies  de  la  Médite rranéo,  beaucoup 
plus  petites  que  celles  de  TOcéan  et  bien 
moins  savoureuses, 

A  1.4  NOJSETTR.  Prenez  deux  ailes  de 
raie  ;  fai  Les- les  cuire  comme  il  est  dit  à  Tar- 
ticlù  Raie  à  la  sauce  blanche;  versez  sur  votre 
raie  une  sauce  au  beurre  dans  laquelle  vous 
aurez  introduit  du  foie  de  la  raie  blanchi  et 
écrasé,  une  bonne  cuillerée  de  vinaigre  à  Tes- 
Iragon  dune  forte  [uncée  de  macis  pulvérisé, 
Entrée. 

Ifitiii*  A  LA  Sainte-Memstioeld.  Faites 
cuire  à  petit  feu  une  ou  deux  ailes  de  raie 
dans  la  composition  suivante  :  vous  mettez 
dans  une  casserole  du  lait,  du  beurre  manié 
de  farine,  des  racines  de  persil ,  un  bouquet 
garni  de  tranches  d’oignou,  une  gousse  d'ail, 
et  une  bonne  pincée  de  quatre  épices;  vous 
remuez  toujours  jusqu'à  ce  que  cette  prépara¬ 
tion  soit  entrée  en  ébullition,  après  quoi  vous 
y  mettez  votre  raie.  Retirez  voire  jjoissou  ; 
égouttez  le;  trempez-le  dans  du  beurre  tiède; 
panez-le  ;  recommencez  une  seconde  fois  cette 
opération  ei  delà  même  rnaïiière,  puis  mettez- 
le  à  feu  doux  sur  un  gril^  et  servez-le  sur  une 
sauce  Uoberl  ou  une  rémoulade  aux  câpres. 
Entrée. 

lËiiie  A  LA  s.AUCE  BLAïxcni':.  Faitesda  cuire 
dans  l’eau  salée  avec  un  peu  de  vinaigre  et 
quelques  oignons  coupés  eu  tranches;  il  faut 
cpTcUe  ne  jette  que  deux  ou  trois  ho ui lions 
pour  être  cuite  à  point.  Le  foie  ne  demande 
que  deux  ou  trois  minutes  de  cuisson  dans 
Tenu  bonillante.  Quand  le  tout  est  épluclié  et 
prêt  à  cire  servi,  versez  dessus  une  bonne 
sauce  blanche  aux  câpres,  faite  comme  il  est 
indiqué  au  mot  Sauce  blanche.  Entrée. 

Kale  AU  BEUHKK  NOIR.  Après  Tavoir  fait 
cuire  comme  la  précédente,  masquez-la  dans 
une  sauce  au  beurre  noir,  et  a]o\iiez  une  gar¬ 
niture  de  persil  frit  —  Voy-  Srtüt'e  flü  beurre 
noir  à  Tarticle  Entrée. 

Haïe  FRITE.  Ayez  une  grosse  raie;  dé- 
pouiilez-la;  coupez-la  eu  filets  auxquels  vous 
laisserez  les  arêtes;  faiies  mariner  ees  filets 
avec  du  bon  vinaigre,  des  oignons  en  tranches, 
des  branches  de  persil  et  de  fines  herbes,  des 
ciboules,  une  [jointe  d’ail,  des  clous  de  girofle, 
du  sol,  du  poivre,  cl  du  beurre  manié  de 
farine  ;  vous  aurez  fait  tiédir  ccLLe  marinade 
afin  que  le  beurre  puisse  fondre,  et  vous  y 
laisserez  vos  filets  pendant  quatre  heures  en¬ 
viron  ;  au  bout  de  ce  temps,  vous  les  ferez 
frire  à  feu  ardent  et  vous  les  servirez  garnis 
de  céleri  friL  Entrée. 
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Kiiietop««  Nom  vulgaire  donné  aux  jeunes 
raies  bouclées.  On  les  nomme  aussi  nichons, 

Kaicloim  FRiTS.  Arracliex  la  peau  à  plu¬ 
sieurs  peiils  raietons;  faites-les  mariner  avec 
branches  de  persil,  oignons  en  tranches,  scl  el 
vinaigre;  puis  égoutlc?,-]es.  farinez-les;  faîLes- 
les  frire  et  les  servez  avec  une  sauce  au  beurre 
noir,  à  laquelle  vous  ajouterez  un  peu  de  vert 
de  ciboule  haché  menu  et  le  jus  d’une  orange 
amère.  FM  fée. 

KaH'orI  (flapftamis).  Genre  de  la  tétracly- 
narnle  siliqucust^  et  de  la  famille  des  crucifères 
orthoplocées.  Les  raiforis  sont  des  plantes 
herbacées  ,  à  racines  charnues  ,  qui  croissent 
spontanément  dans  les  régions  centrales  et 
niéridionales  de  TKiirope,  ainsi  que  dans  Ui 
partie  orientale  de  TAsie. 

ICsiiforI  (l.e)  clltivj-:  srtfî.rîLs), 

est  une  plante  très-commune  clans  nos  jardins 
potagers.  Cette  espèce  se  divise  en  deux  races 
auxquelles  se  raiiachcnldilTérentcs  variélds* 
WxcE.  —  Le  radis  iraphauus  mtivus  radi- 
Cüla)y  dont  les  variétés,  sous  les  noms  rie  radis 
et  de  raves  (voy*  cciî  deux  mots),  sont  d\in 
usage  journalier  sur  nos  taldes  où  elles  figu¬ 
rent  le  plus  souvent  comme  hors-d'œuvre. 

2*^  R.acj^.  —  Le  raiiorl  noir  i^raphanus  satims 
niger),  se  distingue  du  radis,  par  une  racine, 
eu  général,  d’un  plus  gros  volume,  de  cou¬ 
leur  noire  h  Texté rieur,  de  saveur  très-âcre 
et  très-piquante,  et  d’un  tissu  plus  dur  et 
plus  compacte  que  celui  du  radis.  Cette  racine 
est  fort  siimulaute,  Kilo  s'emploie^  émincée 
avec  un  rabot  à  concombres  ou  une  râpe  à 
citrons,  pour  garniture  de  gros  poissons  cuits 
au  bleu  ou  d’aloyaux  rôtis  ;  on  eu  assaisonne 
un  beurre  qui  sert  à  la  confection  des  sand¬ 
wichs  et  des  craquelins  â  l'écossaise;  on  en 
garnit  des  bateaux  de  hors^d' (f.uvre,  eic.  Cette 
substance  ne  convient  qu’eu  éiat  parfait  de 
sanlé,  encore  faut-il  en  user  modérément. 

Iftaifort  sAi’VAnE  {Cochtearia  armorada]. 
Sa  racine  longue  et  blanche  sert  d’assaison¬ 
nement  et  remplace  la  moutarde  ;  on  la  râpe  et 
ou  délaye  la  pulf»e  avec  du  vinaigre.  C'est  un 
condiment  de  haute  saveur  qui  ne  convient  pas 
à  tous  les  estomacs. 

On  1  arrache  à  mesure  des  besoins  cl  elle  se 
conserve  plusieurs  mois  dans  la  serre  Wors- 
d'cetwfê. 

IS  aipaiict^  [Campflrtiik ‘mp«nc«k.s)*  Genre 
de  la  pcniandrie  monogynie  et  de  la  famille 
des  campanulacécs ,  tribu  des  campanuléos. 
Ce  sont  des  plantes  herbacées  ou  meme  des 
soüif-aibrisscaux  annuels,  bisannuels  ou  vi¬ 
vaces  ;  ce  genre  possède  un  grand  nombre  d'es¬ 
pèces. 

üii  mange  en  salade  les  racines  et  les  jeunes 
pousses  de  la  cnmpanula  rapuuculus,  vulgaire¬ 
ment  raiponce,  ainsi  que  celles  de  Uicampa- 
nuia  trachelifim  ganleiée  ci  celles  de  la  campa- 
naln  persici folia  à  feuilles  de  pêclter. 

fiel  te  substance  est  de  difticîle  digestion  ei 
ne  convient  qu’aux  estomacs  robustes. 

2®  PXUTTR* 


Se  récolte  de  février  en  avril,  â  mesure  des 
besoins.  ' 

Kai^iii  [Uva).  C  est  le  fruit  de  la  vigne, 
genre  de  la  pentandrie  monogynie  et  de  la  fa¬ 
mille  des  ampél idées  ou  vi lacées.  Les  vignes 
sotii  des  arbrisseaux  originaires  des  régions 
tempérées  de  F  Asie  où  ils  croissent  spontané¬ 
ment  ,  ainsi  que  dans  i’Amérique  septen¬ 
trionale, 

La  culture  de  la  vigne,  dont  la  principale 
espèce  est  la  vigne  cultivée,  occupe  aujourd’hui 
une  jiarUé  notable  de  la  surface  du  globe. 
Toutefois,  elle  ne  dépasse  guère,  vers  le  nord, 
le  degré  de  latitude,  et  aileitU  â  peine, 
vers  le  midi,  les  rtsgions  tropicales.  Lb\méri- 
que  n’a  pas  été  heureusi^  dans  ses  essais  pour 
l  exteiision  de  la  eultii  e  de  la  vigne  sur  son 
territoire;  elle  ne  compte  que  peu  de  cépages. 

C'est  dans  les  réglons  tempérées  de  l’ancien 
continent  que  la  vigne  prospère  le  mieux;  on 
compte,  suivant  M.  Odard,  environ  un  millier 
de  variétés  de  vigne  cultivée;  rEiirope,  et 
])ariiculièrcinent  la  France,  possèdent  les  cé¬ 
pages  les  plus  variés  et  les  plus  nombreux  ; 
aussi  ces  pays  rendent-ils  le  monde  entier  tri¬ 
butaire  de  leurs  productions  vinicoles. 

ï’anni  les  variétés  de  raisins  français,  nous 
signalerons  les  suivantes  : 

Le  Carmeuei  ou  Carbeuet,  Breton,  etc.:  le 
Gros  et  leE'eLit  Verdot,  le  Merlot  ou  Vitraille, 
le  Tarney  coulant,  le  Cauny,  etc.,  qui  fournis- 
sent  les  vins  rouges  du  Bordelais,  tels  qne  le 
Château- .Margau  x ,  le  Chu  teau-Larfi  le,  le  Château- 
Latour,  le  ChaLeau-Uaut-Brion,  etc.,  etc. 

Le  Sémillaii  ou  Colomhar,  ou  Chevrier;  les 
Sauvignons  ou  Blancs-Fumés  ,  ou  Surins;  la 
Musquelte  ou  Muscadet -doux,  ou  Guilar  mus¬ 
qué,  de  couleur  cFambre,  produisenl  les  vins 
blancs  de  Barsae,  Prcigiiac,  Suuiernc,  Bomines 
Blanquefort,  Laugoii,  etc.,  etc. 

Le  Caiiclié  noir,  le  Dégoùtani  ou  Sainton- 
geais,  ou  Folle  noire  ;  le  Balsac  ;  le  Marocain  ;  la 
Folle  blanche  on  Enragea,  etc.,  fournissent  des 
vins  rouges  et  blancs,  plus  ou  moins  esiimés, 
qui  sont  employés  principalement  à  la  fabrica¬ 
tion  des  eaux-de-vie  dites  de  Cognac,  dans  le 
département  de  la  Cliarcnte. 

Les  Pinots  ou  Pineaux,  variétés  rouges,  grises 
ou  blanches,  et,  particulièrement,  le  Pinoiuoir 
ounoirien,  ou  Franc-Pinot,  ou  i^e lit  plant  doré; 
le  Morillon  ou  Gros  plant  doré  d'Aï;  le  plant 
Meunier  ou  Ternaise,  ou  Morillon  taconné;  le 
Pinot-mour  ou  Moureî*  ou  Tête  de  nègre;  le 
Pinol-rougin;  le  Pinot  gris  ou  Burot,  ou  Fromen- 
j  lot,  ou  Petit  gris,  Griset  ou  Muscadet;  le  Pinot 
blanc  ou  noiricn  blanc,  ou  ClinrdonncL,  ou  Rous¬ 
seau;  le  Morillon  blanc,  Auxois>  Auxerras 
blanc,  Auvcrnal  blanc;  les  Gamays  ou  Gamais* 
tels  que  leGamay  deMalain  ;  le  l^èiil  Gamay  ou 
Gamais  noir;  le  Liverdun  ou  Ericé  noir,  ou 
(] rosse  race,  eic.,  etc.,  fournissent  tous  les  vins 
de  la  Bourgogne  et  de  la  Champagne  dont  les 
plus  renommés  sont  en  vins  rouges  de  Bour¬ 
gogne  *  ceux  de  la  Romanée  ,  le  Cbambertin  , 
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JcRiciiebouig,  le  Clos-Vongeot,  la  TAche,  le 
Cortoiij  le  Mûsigny  cl  lous  les  vins  c!e  laCôle- 
d’Or,  de.  Ea  vins  cio  Bourgogne  hlancs,  ceux 
de  Monlracliet,  de  Poiiilly,  la  Perrière^  la  Corn- 
balte,  îa  G  ou  lie  d‘or,  etc.,  olc.  En  vins  de 


Champagne  Idanos,  ceux  de  Sillery,  de  Versc- 
nav\  d’Av*  do  Marcuii,  de  Dî/v^  tfliaiitviders. 
lie  Pîcrrv,  d'Epernay-  etc.,  etc. 

La  Grosso  et  la  Pdilc  Sinah  ou  Syras,  sont 
deux  varioles  qui  fournissent  les  excellents 
vins  rouges  de  riiermitago-  La  Hou^sanne  ou 
Roussette,  et  la  Marsanne^  produisent  les  nicil- 
îeurs  vins  blancs  de  rHermitagi?  [Drôme). 

La  variété  de  raisin  noir  nommée  Sérine 
noire,  Corbeille  noire,  Damas  noir,  fournil  les 
vins  de  la  Côlc-Rôlic  {Rhône] . 

Le  Viortnior  blanc  ou  V^iogné,  do  vignoble 
de  Condiicu  [Rliônc),  fournit  un  vin  blanc  es- 
Limé  ;  il  ci-t  aussi  irés-recherché  pour  les  usa¬ 
ges  de  la  table, 

Le  Col  ou  Cahors,  ou  Auxerrois,  ou  Pied 
rouge,  Pied  de  perdrix,  Magrot,  de,,  donne 
les  vins  du  Cher  ^  du  llaut-Agcnais  ,  du 
yuercy. 

Le  Teinturier  ou  Gros  noir,  Oporlo,  Plant 
des  bois,  fournit  les  vins  îrès-médiocres  de 
lout  le  centre  de  la  France. 

Le  Noir  menu  ;  la  Vareiine  noire;  le  Poul- 
sard  ou  Pulsart,  Pcndoulat,  raisin  perle;  le 
Trousseau  ou  Tresseau;  rEntaritJc  ffiril  ne 
faut  pas  confondre  avec  le  Fariné  du  Doubs  d 
le  Meunier  de  ia  Bourgogne  ;  le  Sauvagniu 
vert  ou  Savoignin,  ou  Fromenieau,  sont  des 
variétés  qui,  avec  les  Piiiols,  le  Livordun,  le 
Morillon,  etc.,  cultivés  en  Bourgogne,  four¬ 
nissent  tous  les  vins  des  départenienls  de  la 
Meuse,  do  la  Moselle,  du  Jura,  du  Doubs,  de. 

L’Aramon,  Plant  riche;  en  languedocien, 
Plant  rabaMré;  ic  Terret  ouTarrd  noir,  dont 
les  fruits  sont  bous  Anmnger  ;  le  Tenet-Bour^ 
ret;  la  Carignanc  ou  Calignane,  Cngnauc:  le 
yuillard  ou  Jurançon  blanc;  le  Taiint:  le  Gre¬ 
nache  ou  Granadie,  dérivé  de  l’Gsjvaguol  Um- 
naxü,  et  qui  )ioîTc  encore  le  nom  d'Alicante  ; 
le  SainGAntoine  ou  San-Anloni,  qui  esl  aussi 
un  bon  raisin  de  table;  le  Maccabco,  qui  donne 
au  vin  blanc  de  ^alse.s,  de  la  ressemblance 
avec  le  vin  de  Tokay;  le  Moiirasiel  ou  Mor- 
raslel,  Monasiel,  Bols  dur;  le  GrosMollar,  le 
Petit  Mollar;  le  Téonlier  ou  Manosqtdn,  plant 
de  Porto  ;  le  Peiit  ïéoulicr  ;  le  Mourvédre  ou 


Mourvéde,  ou  Monrvegué,  Espar,  lieni-Garto, 
ïiiiiilla,  en  Espagne;  Mataro,  dans  les  Pyré- 
nées-iïrienlalcs  ;  le  Bnin-Foui  ca  ou  Moiitan  ; 
!e  Tibouren,  Antiboulen,  Gaysscrin;  le  plant 
Pascal;  les  Spiraus  ou  Pirans  noirs,  gris  et 
blancs,  qui  |>orteiU  le  nom  de  Ual>eyrcn  ou 
Ribayren,  dans  I  HérauU  et  dans  1  Aude,  et 
qui  sont  fort  recherchés  comme  raisins  de 
table;  les  Pique-Poules  ou  Picpouilles  noirs, 
giûset  blancs  ;  le  Calitorou  Fouirai  blanc;  les 
Muscats  noirs,  rouges  et  blancs;  le  groupe 
des  Manzacs  blancs  oi  nôit's  ;  les  Malvoisies;  les 
Panses  avec  lesquels  on  fait  les  raisins  sec-:  les 


Olive  Lies  dont  les  grappes  sont  pourvues  de 
grains  en  forme  d'olives  et  qui  sont  Lrés-esti- 
inés  pour  la  Labié  ;  les  Ulliadcs  Guilliades  cul- 
ilvés  aussi  pour  la  table,  etc.  Tontes  cos  di¬ 
verses  variétés,  dont  quelques-unes  sont  d*o* 
rigine  espagnole,  fournissent  les  vins  <le  toute 
la  |>ariie  méridionale  de  la  France.  Parmi  ees 
différents  vitis,  riches  en  principes  spiriluciix, 
il  en  est  qui  sont  employés  exe insi\ ornent  A  la 
fabrication  de Palcool.  Parmi  loulesces  variétés 
de  raisins  de  France,  il  en  est  cerlaines  ifé^s- 
précoces.  telles  que  !e  i  nisin  de  la  Madeleine 
üri  Morillon  hfitif;  te  blanc  précoce  ou  Kiinjî- 
iieïm,  et  les  variétés  tardives  dont  la  (dus  re^ 
marquablc  est  le  raisin  Cornichon,  Testa  di 
Vacca,  en  iialîc;  Saula-Paula  ei  Tcla  de  Vaca, 
en  Espagne,  dont  les  grains  ont  quatre  cen- 
limèlres  de  longueur,  sur  deux  d'épaisseur  à 
la  partie  moyenne  seulement,  les  deux  extré¬ 
mités  étant  fort  rétrécies. 

Il  est  encore  une  variété  des  plus  reeoiri- 
mandables  et  des  plus  iinporiantes  comme  rai¬ 
sins  de  table  ;  ce  sont  tes  chttsselas^  excellents 
raisins  que  l'on  mange  à  l*aris,  dans  scs  envi¬ 
rons  et  dans  la  plupart  de  nos  départements. 
Parmi  les  cliasseias  ,  celui  de  Fontainebleau 
est  le  phis  recherché;  il  y  a  encore  le  chasselas 
de  Fontainebleau  à  gros  grains,  le  chasselas  de 
Moniauban  â  grains  iranspareiUs,  les  claassclas 
rosés  et  ronges,  il  y  a  mémo  un  chasselas  noir; 
mais  cette  variété  est  fort  rare  en  France. 

Kn  Allemagne,  les  variétés  les  plus  remar¬ 
quables  sont,  le  Riesling  qui  fournil  A  lui  lotU 
seul,  le  fameux  vin  de  Johannisberg;  le  gros 
Riesling  oiiOrleancr,  qiiiiumient  de  POrléanais 
oîi  on  ne  le  cultive  plus  mairiieiiaHt,  et  qui 
donne  le  vin  de  Rudesheim,  presque  aussi  bon 
que  celui  du  Johmmisberg ;  le  Kîingenherger; 
les  Kloevucr  ouplaiits  gentils  ;  les  Traminer  ou 
Fromenlés. 

Les  variétés  de  raisins  les  plus  connus,  en 
Suisse^  sont  le  Sa  voyant  ou  Gros  rouge;  le 
ftalvaguin  noir,  et  les  Fendants;  ces  derniers 
font  partie  du  groupe  des  chasselas. 

Kn  Autriche,  les  variétés  de  raisins  sont  en 
nombre  considérable;  elles  ne  donnent  que 
des  vins  de  qualités  inférieures.  Il  n'en  est  pas 
de  même  de  la  Hongrie  qui  compte  au  moins 
soixante  variétés  qui,  loules,  proviennent  de 
ritalie,  de  la  Grèce  et  de  PAsie.  Les  plus  ru- 
marqiiables  de  ces  variétés  sont  le  Fnnnintet 
le  Iliîrs-Leviiii  ou  lïars-Lcvulu,  qui  foiirnisseni 
le  délicieux  vin  de  Tokav  :  ce  meme  Furniinp 
iiilroduitdans  le  bas  Languedoc,  depuis  le  com¬ 
mencement  du  siècle,  y  réussit  parfaitement 
et  donne  un  vin  de  Tokay  excellent. 

Le  Portugal.  V Espagne]  l'Iialk,  la  Crire  et 
la  Turquie  d'Europe  jtôssèdt  iit  la  plupart  des 
variétés  de  raisin  des  parties  méridionales  rie 
la  France  qui  en  est  redevable  A  rcs  différenis 
pays,  lesquels  possèdent  beaucoup  d  autres 
variétés  encore  indormues,  entre  autres,  colle 
qui  produit  le  vin  rie  Colnar. 

Ouaur  ;\Mx  varié  lés  J  de  ces  localités,  qui  ne 


servent  pà:>  à  la  fabruMlion  du  vin,  ïum^  signa¬ 
lerons  les  Corinthes  qiii^  desséchas  et  prejiarés, 
sont  Tobjei  d'un  couimerce  qui  fait  la  fortune 
des  îles  Ioniennes,  de  l'ArcliipeL  11  y  a  le  (^o- 
riiuhc  lîoir^  le  Corinilie  rose  et  le  Corinthe 
blanc  ;  ces  variétés  douneiiL  des  raisins  à  grains 
très-pelils  et  généralement  sans  péjiins.  On 
cuUive  tVéquennnent  dans  nos  jardins  le  Go- 
riiiilic  blanc  et  le  Corinihe  rose. 

En  Amériqae^  on  ne  connaU  que  quatre  va- 
riélés  de  raisin  ;  les  seules  f|ui  aictU  quelque 
mérite  sont  le  Gidawha  cl  1  Yürk’s  Madeira, 

Le  raisin  ,  principalement  celui  de  labié, 
lorsqu'il  est  bien  unir,  est  un  fruit  agréable, 
sain,  rafraîciiissant ,  légèrement  nourrissant  , 
plus  ou  moins  laxalif  suivant  les  variétés,  ei 
généralement  d'asse/.  facile  digestion  pour  les 
estomacs  qui  fonctionnent  bien.  Idnant  aux 
personnes  qui  ont  ce  viscère  failde  et  délicat, 
elles  feront  bien  de  s'abstenir  de  manger  la 
peau  et  les  pépins  dos  raisins. 

Les  raisins  secs  sont  délicieux,  assex  nour¬ 
rissants,  béchiques,  pecioraux.  adoucissants. 

On  en  fa'rt  une  gramle  consommation. 

Le  raisin  ne  se  sert  tpie  cru.  Le  meilleur 
qu'oii  mange  ù  Paris  ,  c  est  le  chasselas  de 
Fontainebleau  el  de  Tlioniery\  Uy  cl  environs; 
qui  y  arme  en  grande  quaiuilé  pendanl  tout 
rautomne,  el  qui  présente  plus  tpie  tout  autre 
chasselas  cette  belle  couleur  dorée  qui  atteste 
en  même  temps  sa  doncenr  et  sa  inaiurilé.  Le 
muscat  ne  mûrit  pas  assez  dans  ce  pays  pour 
mériter  d'y  paraître  dans  un  dessert  recherché* 
Cependauts  dans  les  années  Irès-chaudcs,  les 
personnes  qui  n'en  n'ont  point  mangé  dans 
nos  provinces  méridionales,  peuvent  le  trouver 
encore  assez  passable  à  Paris  ;  mais,  lorsqu'on 
a  mangé  des  raisins  nuiscals  et  du  raisin 
rouge  de  vigne,  en  Langueiloc,  il  est  dilfi- 
cile  de  revenir  aux  noires*  Le  raisin  de  vigne 
iLest  admis  Taris  sur  les  grandes  tables, 
que  comme  primeur,  c’esl  à-diro  à  une  épo- 
fiue  oh  il  n'est  jamais  bon*  Le  raisin  d’Alexan¬ 
drie,  dont  les  grains  sont  très-gros,  y  paraît 
quulquetbis  .  u>ais  il  n  y  ligure  guère  que 
comme  olijet  de  décoration. 

La  seule  préparalion  que  Ton  fasse  subir  au 
raisin,  à  Taris,  c'est  do  le  mellre  à  Teau-de- 
vle.  On  choisit  pour  cela  le  raisin  muscat,  et 
Ton  a  soin  de  rTenipIoyer  que  les  grains  les 
plus  gros.  On  en  garnit  encore  certains  tlans 
de  pâtisserie* 

Tous  les  raisins  socs  qui  se  consomment  à 
Taris  viennent  de  Trovence  ou  d'Italie.  Les 
plus  estimés  sont  les  pauses  de  Koquevairé  ; 
lis  sont  h  la  fois  très-gros  et  très-sucrés.  Ces 
sortes  de  raisins  no  se  servent  sur  les  grandes 
tables  qu'avoG  les  autres  fruits  de  Garùrne, 
également  secs  etcoiinus  sons  le  nom  de  jueu- 
diant&.  Le  raisin  sec  rie  Malaga  no  vient  qu'en 
peLiies  boîtes;  il  est  toujours  fort  ciier,  el  ne 
vaul|>as,  en  vérité,  celui  de  Hoquevaire.  Quant 
au  raisin  doGorintliep  à  Irès-petils  grains  noirs, 
il  ne  s’emploie  que  dans  la  cuisine  où  il  sert 


d’assaisoiinemcnL  à  jjhisieurs  préparations.  On 
en  faitsurtoui  beaucoup  d’usage  dans  le.s  babas, 
espèce  de  biscuit  de  Savoie  au  safran. 

Itfiisiii  ü'AMLaïQi'E  [Phytotai'ca  eRCubuta) 
On  peut  préparer  les  belles  et  larges  feuilles 
dé  cette  plante,  comme  les  épinards,  et  elles 
oiu  un  goût  franc  et  agréable. 

IKaislnè*  Confiiure  préparée  avec  des  poires 
el  du  vin  doux.  Il  y  enlre  quelfpiefois  un  peu 
de  piment  et  de  cannelle  pulvérisée:  mais  il 
vaut  mieux  ne  pas  les  employer,  car  ces  eon- 
dimcntséchaiifi'eiUet  irritent  toujours  TesLomac* 
Le  raisiné  jméparé  sans  épices  est  toujours  plus 
sain,  et  sa  saveur  acululée  est  fort  agréable*  Il 
ne  faut  en  manger  qu'en  état  de  santé,  encore 
lefaitl-il  faire  avec  modéraiiûii  parce  que  celte 
confiture  fatigue  beaiiconp  Testomac. 

Le  r<aisiné  de  lïourgoffne  est  préféré* 

Kïil«éiiii  l'i*  [Coccohm).  Genre  de  l'octan- 
drie  trigynic  et  de  la  famille  des  polygonées. 
Les  plantes  qui  font  partie  de  ce  genre  ap- 
partienneni  aux  régions  chaudes  de  TAmé- 
rit]  UC. 

A  Saint-Domingue,  on  fait  une  grande  con¬ 
sommation  des  fruits  du  coccoloba  üvifern;  ces 
fruits  sont  Irês-agréables  au  goût,  très-rafraî¬ 
chissants  et  de  couleur  rouge. 

ItAlo  (Rail us).  Genre  d’oiseanx  de  Tortîre 
des  échassiers  et  de  la  famille  des  macrodac- 
ivles  de  G* Cuvier  et  décollé  des  rallidées  de 
Vigors. 

Les  deux  espèces  que  Ton  mange  le  plus 
communément  dans  notre  pays  sont  le  râle  de 
OHVET  et  le  half:  d'eau. 

Le  premier  ne  se  mange  guère  que  rôti,  en¬ 
veloppé  dans  du  pa|Jîcr  beurré;  le  second  re¬ 
çoit  les  mûmes  préparations  culinaires  que  les 
autres  gibiers  aquatiques. 

La  chair  du  raie  de  genêt  est  plus  savoureuse 
que  colle  du  raie  d'eau*  Ces  deux  esjièces  con- 
sli tuent  îin  bon  aliment,  qui  participe  des  pro¬ 
priétés  dti  gibier  en  général. 

Le  rûlo  dû  genêt  arrive  avec  les  cailles 
au  mois  de  mai  et  part  avec  elles  on  sep- 
lembre.  On  a  cru  qn'il  éud!  leur  conduc¬ 
teur,  e'csl  ce  qui  le  fait  nommer,  dans  quel¬ 
ques  i^ays»  le  roi  des  cailles.  Il  se  nourrit 
de  différents  grains,  et  prineipaloment  de  se¬ 
mences  de  genêt  dont  il  a  liréson  nom*  Il  passe 
[>our  un  excellent  gibier,  et  a  même  dans  son 
govîl  quelque  chose  de  plus  agréable  et  de  plus 
délicat  que  la  perdrix* 

Le  râle  d’eau  est  aussi  un  oiseau  voya- 
pour,  qui  n'habittt  que  les  marais*  Sa  chair  est 
moins  estimée  que  celle  du  râle  de  genêt. 

Ces  doux  es]ièccs  de  nlless'apT>rrient  comme 
les  canards,  mais,  quoiqu’on  puisse  en  faire 
plusieurs  sortes  d'entrée,  io  ràle  de  genêt  sc  sert 
plus  souvent  à  la  broclie  que  de  toute  autre 
mainèrc,  Rôt. 

ilatnLoiir.  Variété  de  pommes  que  Ton 
mange  en  été:  elle  esl  agréable  i  la  vue.  mais 
de  qualité  inêdiocre;  elle  est  acide  rafrat- 
chîssante  el  de  diftîcTe  dig^^siion. 
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Pàûâsene  au  fromage  qui  se 

fait  ainsi  : 

On  met  un  ^leu  de  beurre  dans  une  casse¬ 
role  d'eau*  sel,  fromage  de  Gruyère  et  Parme¬ 
san  râpé;  on  épaissit  avec  de  la  farine  cl  des 
teufs  jusqu'à  consistance  de  pâle.  On  coticlie 
celle  pâle  par  cuillerées  sur  un  plafond  beui  ré 
Cl  fariné  légèrcmenu  et  Ton  a  soin  de  laisser 
un  intervalle  entre  les  gâteaux  pour  qu'ils 
ji'ati lièrent  point  entre  eux. 

Itimiicr  [Palumbus).  Nom  que  l'on  donne 
vulgairemenl  au  pigeon  ramier  dont  Fespèce 
est  devenue  le  type  de  ce  genre  de  pigeons. 
Ce  pigeon  se  mange  ordinairement  rOli,  apres 
avoir  été  préliminairement  piqué  à  la  lé  line. 
Memes  propriétés  alimentaires  que  les  autres 
espèces  de  pigeons.  —  Voy*  ce  viôt. 

Kaner.  Oualilicatioii  donnée  à  tous  les 
corps  gras  ijui,  exposés  longtemps  à  Tair, 
conlractent  un  goût  acre  et  une  odeur  dé¬ 
sagréable. 

Rancio  (Vin  de),  Ksjmgne  :  blanc,  ser¬ 
vice  ;  19  à  211  degrés. 

Ra»<ipail  (Liqueur  de).  Boisson  alcoolique 
dans  laquelle  le  camjîhre  domine,  et  qui  se 
prend  comme  coup  du  tnilicn  ou  après  le 
café. 

Kalafi».  Liqueur  alcoolique  ût  sucrée  où 
l'on  a  fait  macérer  des  fruits.  On  obtient  les 
ratafias  en  faisant  macérer  ou  infuser  des  subs¬ 
tances  soit  dans  Valcool,  soit  en  distillant  IV^s- 
prii  de  vin  sur  les  mêmes  substances,  soit  en 
mêlant  avec  Talcool  les  sucs  de  certains  fruits. 

Les  ratafias  de  cerise,  de  cassis,  de  coing, 
de  framboise,  d'écorccs  d'orange,  de  vespeiro. 
sont  les  plus  usités.  Ils  loniiient,  stinuilent, 
échaurfent  et  conviennent  à  ceux  qui  digè¬ 
rent  difficilement.  Les  personnes  dont  restümae 
est  faible,  délicat,  sujet  aux  irrilations,  doi- 
veiU  s’en  abstenir  ou  en  user  très-sobremenL 

Kalaüa  de  Grenoulk.  Liqueur  coinposée 
<le  sucre,  de  merises,  de  cannelle,  de  clous  de 
girolle,  feuilles  de  pécher,  amandes  de  cerises 
pilées. 

Stimulant,  aphrodisiaque,  ne  convieui  [«as 
aux  tempéraments  sanguins. 

Ratelii^r.  Le  plus  grand  inconvénieiU  que 
présente  l'emploi  de  ces  pièces  artUkielIes  est 
dose  corrompre  plus  ou  moins  prompLcmenl.  Üii 
doit  à  M.  Da  bjiovii.le,  detuisle,  la  découvtirie 
précieuse  d’une  substance  à  laquelle  il  a  donné 
le  nom  fïanU-gétinile.  Cette  préparation,  qui 
est  bi’üvelcc,  a  la  propridld  de  préserver  d’une 
manière  certaine  les  dentures  arLilicielles  de 
toute  corruption  possible  et  de  les  pénétrer 
d'uuc  üileur  douce  cl  durable.  C’csl  en  même 
temps  un  deiilifrice  excellent  pour  entretenir 
et  conserver  les  dents  naturelles  en  partunmnt 
la  bouche. 

Raucoulê:  (Vin  de),  cru  dé  rHermiiage. 
Dauphiné  (Drôme):  rouge,  1^^^  classe;  12  ù 
13  degrés. 

Raiizan  (Vin  de),  à  Margaux,  Bordeaux 
f Gironde)  :  rouge,  classe:  17  à  16  degrés. 


R  ai  e  rapa).  C'esi  I«  nom  d’imc 

variété  de  cliou,  — »  Voy,  ce  mot. 

Il  ne  faut  pas  confondre  la  rave  avec  le 
radis  et  le  navet. 

Les  raves  so  récoltent  un  mois  après  le 
semis  sur  couche;  il  y  en  a  plusieurs  variétés, 
Uâtive,  rouge  longue,  tortillée,  rose  ou  sau¬ 
monée*  blaiiclie.  UorsHl-  œuvre, 

Ravi;:;o|f^  Nom  donné  à  une  sauce  pi¬ 
quante  que  Ton  prépare  ainsi  : 

Hache/,  quantité  égale  de  cerfeuil  et  d’es¬ 
tragon,  de  la  ciboulette,  de  la  iJimprenelln; 
ajoutez  sel,  gros  poivre*  quatre-épices.  Mettez 
dans  une  casserole  du  blond  de  veau,  joignez- 
y  votre  mélange  d'herbes  hachées,  plus,  du 
vinaigre  et  du  beurre  frais;  faites  cbaulTer  et 
remuez  afin  que  la  sauce  soit  bien  liée*  Cette 
préparation  ne  convient  qifen  état  de  santé, 
elle  est  agréable  mais  un  peu  stimulante;  il 
ne  faut  [>as  en  faire  abus  sous  peine  de  fati¬ 
guer  l'estomac* 

Keadiii^-jüîitieo.  Cette  sauce  tire  son 
nom  de  la  ville  où  probablement  elle  a  été 
inventée,  lille  est  do  couleur  rouge  pâle  et 
s'emploie  spécialement  avec  le  gibier,  tels  que 
perdreaux,  faisans,  bécasses,  etc*  Elle  est 
d'une  saveur  très-relevée*  Eu  verser  quelques 
gouttes  U  froid  sur  son  assiette.  1  fr,  50  c,  le 
flacon.  —  Voy*  Sauces  anglaises. 

Réocctions*  On  f yeuse  bien  que  nous  no 
voulons  )>arler  ici  rjue  des  réductions  qui  s'opè- 
reiil  sur  les  fourneaux;  ect  art  a  élé  porté,  dans 
la  cuisine  moderne,  à  un  degré  de  perfection 
inconnu  a  nos  pères,  et  c'est  principalement  à 
lui  que  nous  devons  noire  supériorité. 

Dans  le  Vocabulaire  de  Fancienne  cuisine, 
la  réduction  s'opérait  soulement  $nr  les  bouil¬ 
lons,  Jus  et  coulis,  et  consistait  à  leur  donner 
plus  de  force,  en  les  réduisant  à  une  moindre 
quantité* 

Dans  la  cuisine  du  dix-neuvième  siècle,  la 
réduction  est  une  véritable  opération  chimi¬ 
que,  qui  consiste  dans  Févaporation  graduée, 
opérée  par  Fcffct  d’un  calorique  savamment 
dirigé,  et  dont  le  résultat  est  un  rapproche¬ 
ment  des  parties  soumises  û  la  réduction,  qui, 
concentrant  tous  leurs  principes  générateurs 
et  leurs  esprits  volatils,  donneiii  au  résidu  une 
force  et  un  arôme  qu’il  n’aurai L  jamais  eus  sans 
cela. 

Autrefois  on  n'opérait*  dans  ïa  réduction, 
que  sur  les  jus,  les  coulis,  le  bouillon  et  les 
sauces;  aujourd'hui  on  réduit  les  vins  liquo¬ 
reux,  et  principal ernenl  ceux  de  Jladère  et  de 
Malaga. 

Avec  un  denii-litre  de  vin  de  Malaga,  réduit 
à  consistance  de  sirop  épais,  un  habile  cuisF 
nier  irouve  rexcipieiit  de  six  enirées  et  d'au^ 
tant  d'entremets;  il  ne  s'agît  plus  que  de 
masquer  avec  art  les  accompagnements  de 
cette  réduciion,^  qui  sert  dans  une  foule  de 
choses  an  moyeu  de  ces  déguisements. 

Les  espagnoles  È^^duites  jouent  aussi  \m 
grand  rôle  daua  cuisine  moderne,  et  l'on 
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peut  dire  qu'une  grande  partie  de  la  gloire 
des  cuisiniers  de  noire  âge  repose  sur  les 
réductions  :  aussi  ont-ils  trouvé  le  moyen  de 
les  varier  à  rinfmi  et  tic  les  combiner  de  ma¬ 
nière  qu'il  est  très-clif(icile  de  reconnaître  les 
substances  sur  lesquelles  üs  ont  opéré. 

Humilions-nous  donc  devant  le  savoir  de 
ces  grands  arllsles  qui,  avec  un  verre  de  vin 
de  Madère  ou  de  Malaga,  vont  produire  de 
véritables  chers-d'œuvre,  et  doru  les  réduc¬ 
tions  causeront  à  nos  palais  ces  titillations  vo¬ 
luptueuses,  qui  sont  un  avant-goût  des  joies 
célestes, 

Kérri;i;eraiit.  !,es  excessives  cbalcurs  de 
l'été  ont  fait  désirer  des  moyens  de  rafraî- 
chissemenus,  ei  rindustriea  répondu.  M,  \  ic- 
lor  Chevalier  a  établi  un  appareil  qui  sert  en 
même  temps  de  meuble,  qui  est  ainsi  fait. 


On  s’en  sert  de  la  manière  suivante  : 

Faire  le  service  lo  malin,  c'esl-iVdire  avanf 
que  ia  clialeiir  soit  arrivée. 

Après  avoir  levé  le  couvcrclej  ou  enlève  les 
[ablettes  et  Von  remplit  de  glace  le  réservoir' 
intérieur  qui  se  pose  au  milieu  de  l’appareil  | 
Autour  de  ce  réservoir  on  place  des  l>ou  ici  lies 
et  des  carafes  J  et  on  remet  les  labletles  qui 
sont  destinées  i\  recevoir  toute  espèce  de  mets 
froids  et  dessert. 

On  referme  l'appareil,  et  peu  de  tems  après, 
le  tout  a  acquis  un  très-grand  état  de  fraîcbeur 
qui  se  conserve  pendant  la  journée. 

Le  robinet  en  pédale,  placé  au-dessous,  sert 
h  extraire  l'eau  de  la  glace  fondue, 

On  économiserait  la  glace  en  jetant  préala¬ 
blement  dans  rappareiî,  et  avant  de  faire  le 
service,  un  seau  d’eau  de  puits  qu’on  laisse¬ 
rait  une  demi-heure;  après  quoi  on  l’extrairait 
et  l’on  procéderait  comme  il  vient  d’être  dit* 

Faute  de  glace  on  se  sert  d'eau  de  puits, 
mais  on  a  soin  de  la  renouveler  une  fois  avant 
le  service;  dans  ce  cas  le  réservoir  à  glace 
étant  inutile  on  rôierait. 

Faire  aiLcïHion  en  refermant  de  presser  le 
ressort  avant  d'abattre  le  couvercle. 

Ké;i;eiiee'.  Excellent  petit  pain  blanc  qui 
se  mange  dans  toute  la  Normandie  avec  le 
café. 

{G{}fciirbiza).  Genre  de  la  dla- 
(lelpbic  décandrie  et  de  la  famille  des  légumi¬ 
neuses  papilionaeées.  Ce  genre  est  formé  dei 


plantes  herbacées  vivaces  qui  croissent  natu¬ 
rellement  dans  les  régions  tempérées  de  Thé- 
misphère  boréal. 

Le  rhj7.ome,  nommé  vulgairement  la  racine 
de  la  réglisse  officinale  [glfiajrhtza  fjUtbTa)y 
belle  plante  qui  croît  spontanément  dans  le 
Languedoc  et  en  Italie,  sert  à  la  préparalion 
de  tisanes  adoucissantes  et  pectorales;  la  sa¬ 
veur  sucrée  de  ce  rlnzome,  ([ui  est  due  iTi  un 
sucre  non  susceptible  de  fermentation  ni  de 
cristallisation,  le  fait  employer  joarnellemcnt 
dans  les  classes  pauvres  à  édulcorer  économi¬ 
quement  les  tisanes*  On  en  fait  une  décoction 
rafraiclnssante,  nommée  coco,  qui  se  vend  pen¬ 
dant  Tété  dans  les  rues*  Au  sud  de  i’ Italie  et 
en  Catalogne,  on  on  prépare  un  extrait,  connu 
sous  les  noms  vulgaires  de  réglis$ey  suc  de 
réglisse,  jus  de  réglisse^  qui  nous  arrive  sous 
forme  de  bidons  solides  et  de  couleur  noire. 

Cet  extrait  épuré  avec  soin  et  mêlé  à  de  la 
gomme,  du  sucre  et  des  aromates,  sert  à  faire 
des  tablettes  et  des  pâtes  pour  les  rhumes. 
Celle  a  la  violette  de  Marseille  est  excellente, 

IC  ê;i;ur;iïilalîati.  Mouvement  de  conlrac- 
llon  des  muscles  msopbagiens  qui  ramène 
jusque  ilans  k  bouche  certaines  substances 
liquides  ou  gazeuses,  la  régurgitation  se  dis¬ 
tingue  <lii  Yomissemonl  par  l’absence  des  ef¬ 
forts  iiropres  au  vomissemenL 

Heinis  (NoiicUes  de).  Pain  d’épice  et  poi¬ 
res  lapées*  ~  Vûy*  Notietles. 

C’est  le  nom  d  une  exceL 
lente  prune  qui  est  mûre  au  mois  d’aoùl*  Ou 
la  mange  crue;  on  en  fait  des  conblures  de 
toulos  sortes,  des  Hans,  des  iourtes,  des 
glaces;  ou  les  conserve  à  i'eau-dc-vie;  ou 
les  confit  au  sucre,  etc.  Pour  les  proprié  lés*— 
Vov*  PruM. 

U  Nom  d’uiic  espèce  de  pomme, 

de  saveur  agréable  et  légèrement  acide.  C'est 
seulement  avec  la  reinette  que  i'ou  peut  faire 
la  gelée  de  pommes  de  Rouen*  ün  en  fait  des 
piUisseries,  des  charioltes,^  des  ;neringues,  tles 
coufilurcs  de  toutes  sortes  ;  on  la  mange  en 
nature  quand  elle  est  bien  mûre*  Dessert.  ~ 
Voy*  Pomme, 

{Lasans).  Ün  donne  ce  nom  a 
louL  ce  qui  a  la  propriété  de  diminuer  la  ten¬ 
sion  ou  réréLbisme  dos  organes  ;  les  mucilagî- 
neux,  les  corps  gras,  etc.,  sont  relâchants. 

Iti^itioulade.  Condiment  dans  lequel  il 
entre  ordinaîremenL  de  la  mauLarde,  du  poi¬ 
vre,  du  vinaigre,  du  persil,  des  câpres,  des 
ciboules,  eic*  ('^esi  un  aliment  échauffant, 
stimulant,  qui  ne  convient  qu'aux  estomacs 
tkiresseux  cl  nullement  à  ceux  qui  sont  dé¬ 
licats  et  facilement  irrités* 

{liestauratio).  On  nomme 
ainsi  le  rétablissement  des  forces  à  la  suite  de 
perles  diarrhéiques  sanguines,  etc.,  ou  d'une 
maladie  quelconque;  ou  bien  encore  après 
avoir  éprouvé  de  grandes  fatigues. 

Reu i  1 1 y  ( Viu  de} ,  Champagne  i  Manie}  ; 
13  â  14  degrés. 
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'R«>  veillmi,  Nous  laissons  an.\  érudits  !o 
soin  de  déterminer  Tépoque  précise  à  laquelle 
des  réveillons  s'est  introduit  parmi  les 
chrétiens:  nous  nous  bornerons  à  observer 
ïjue  ce  repas  a  cela  de  parliculier  ei  meme 
d'unique  (jue  ce.  n'est  ni  un  déjeuner,  ni  un 
dlnofi  ni  un  goûter,  ni  un  souper,  ni  une 
halte;  c'est  un  réveillon,  ce  mot  dit  tout; 
aussi  ne  le  fait-on  qu’une  fois  Tan  dans  la  nuit 
de  Nocl,  c'esE-A-dirc  le  24  décembre,  entre 
(feux  et  trois  heures  du  maliiu 

Une  poularde  au  ru,  à  laquelle  il  est  per¬ 
mis  de  siibsliluer  un  chapon,  est  le  milieu 
obligé  de  ce  repus  nocturne,  et  elle  y  tient 
lieu  du  |)Oluge  qui  n'y  paraît  jamais.  Quatre 
hors-dteiîvre ,  composés  de  saucisses  brü- 
lanles,  d’andouilles  grasses,  de  boudins  blancs 
à  la  crème  et  de  boudins  noirs  bien  dégrais¬ 
sés,  lui  seiveiit  dhicolyies,  Ue  tout  est  relevé 
par  une  langue  à  lY^caVlale  ou  [dulùt  fourrée, 
qidacconipagneîil  symétriquement  une  dou¬ 
zaine  de  [>iecis  de  cochon  farcis  aux  truffes  ei 
aux  pistaches,  et  un  plat  de  ciMel elles  de  porc 
frais.  Aux  (luaire  coins  de  la  labié  sont  tfeux 
pièces  de  petit  four,  comme  tourte  et  Larte- 
iettes,  et  deux  entremets  sucrés,  tels  que  crème 
ot  flan  de  pommes  à  l'anglaise.  Neuf  plais  de 
dessert,  au  plus,  lennment  le  réveillon  ot  les 
fidèles,  ainsi  restaurés,  se  reiireut  pour  aller 
chanter  dévotement  la  messe  de  Tanrore,  pré¬ 
cédée  do  Prime  el  suivie  de  Tierce. 

Ithin  (Vin  du).  Ou  le  boit  dans  des  verres 
de  forme  ûi>Uise  elcn  verre  vert;  il  se  sert  au 
second  service;  14  à  Ih  degrés. 

Kliâ  ne  (Vin  dn).  lîouges,  2®  classe  :  du 
fieaujoîais  et  Mdconnnis;  15  à  16  degrés. 

Rlitibarlio  (Hheum)^  Genre  de  l'ennean- 
drie  irigyiue  et  de  la  famiMê  des  polygonées. 
Plusieurs  espèces  de  ce  genre  sont  employées 
dans  la  thérapeutique,  tels  sont  les  rhenm  pal- 
matum,  ttndulüUmy  enmpaetum^  rhapmtiicum. 
Celte  dernière  espèce  osl  cultivée  en  Angle¬ 
terre  comme  potagère,  où  l'on  mange  les  ]>é- 
lioles  de  ses  leuillos. 

l.a  rhubarbe  groseille  (rhearn  riim),  espèce 
de  la  Perse  et  du  liban,  donne  des  iniits  re¬ 
marquables  par  une  pulpe  rougeàiro  àlaqudie 
cotte  espèce  doit  son  nom.  On  la  cultive  comme 
plante  potagère  dans  la  Turquie  d’Asie  et  en 
Perse,  où  ses  jeunes  tiges,  ses  pétioles  el  scs 
feuilles  doués  d’une  agréable  acidité  sont  man¬ 
gés  crus  au  sel  et  au  vinaigre,  ou  bien  confits 
au  sucre,  entiers  ou  convcrüs  en  pulpe,  ou  bien 
enfin  préparés  en  conserve.  Toutes  les  par¬ 
ties  de  cette  plante  ainsi  que  son  rhizome  ser¬ 
vent  aussi  comme  médicament;  ils  sont  doués 
de  propriétéa  loniciues,  apéritivea,  ralValcIiis- 
sautes. 

Ou  cultive  en  Europe  les  diverses  espèces 
de  rhubarbes. 

On  commence  à  couper  les  feuilles  de 
cette  plante  à  la  lin  de  mai,  parce  qifialors 
elles  sont  tendres.  Les  pétioles  douées  d'une 
agréable  acidité  servenî  à  faire  des  tartes  ^iane 


IcsqnelleB  ils  ran placent  les  fruits  ronges;  Ton 
en  fait  aussi  des  conserves  estîmées;  les  feuiU 
les  de  la  rhubarbe  groseille  peuvent  remptaeer 
roseille  dans  les  potages  en  tes  passant  an  ta¬ 
mis.  Variétés  :  la  rhubarbe  groseille,  la  rlm- 
barbe  du  Népaul,  la  rhubarbe  rugueuse  cl  la 
rhubarbe  ondulée. 

Itiiiim.  Eau-de-viequ'onoblieiUparladisUb 
iaiion  de  la  camio  à  sucre.  Elle  est  forte  et  inflam¬ 
mable;  elle  marque  26  degrés  quand  elle  ne  con¬ 
tient  ]jas  (roau,  Sa  saveur  est  pit|uanle  el  son 
goût  cmpyreumaliqiie;  mélangée  avec  de  Foau 
et  du  sucre  elle  facilite  souvent  la  digestion  ; 
pure,  elle  stimule,  elle  excite  tout  d’abord  [mur 
ensuile  déterminer  une  prostration  notable. 
Elle  ne  convient  ïpie  dans  les  pays  dont  la 
température  est  basse  et  humide.  Dans  les  pays 
chauds  son  usage  est  excessivement  nuisible, 
loin  de  relever  les  forces  épuisées  par  la  cha¬ 
leur  elle  les  détruit  et  les  anéantit.  Elle  contient 
53  à  54  degrés  d’alcooL-^  Voy.  Liqueurs. 

Goûte  le  vieux,  4  fr,  ;  de  bonne  qualité,  2  fr. 
50  cent. 

Kllii'aiivillé  (Vins  de],  Alsace  (IlauU 
Kliin),  Blanc,  2'  classe,  et  rougo  ordinaire;  13 
à  14  degrés. 

IfiiliiiveUc^.  (Vin  de),  Roussillon.  Dessert; 
17  à  18  degrés. 

K  h  *oys  (Vin  des),  Champagne  (Aube). 
Bouge,  3®  classe  et  ordinaire;  11  à  12  degrés. 

Il  k*liel*oiir^  (  Vin  de),  Imu te  Bourgogne 
(Cole-d'Or).  Boum,  2*^ service:  rouge,  F^cksse: 
16  a  17  degrés. 

Iligotlefÿ  Dii  CoNURir.ux  (Rhône).  Ce  sont 
(le  petits  disques  de  4  cenUmèlres  de  diamètre, 
dont  la  croûte  assez  dure  recouvre  une  pàtc 
un  peu  maigre,  fortement  salée,  d'un  goût 
assez  agréable  et  qui  rehausse  singulièrement 
la  qualité  du  vin  du  pays. 

Ces  fietits  fromages  se  veudent  au  poids  sur 
le  pied  de  2  fr,  le  1/2  kilo.  Dessert. 

Ifiillctteif*  î>F.  Tours*  Elles  sont  composées 
de  hachis  de  porc  rôti  et  de  graisse  de  lard, 
le  loin  étant  fondu  el  bien  amalgamé;  elles 
viennent  par  pots,  qui  cpûlent,  à  Baris,  1  fr.  25. 

Ililloii^  ni':  Tours,  lis  ne  diffèrent  des  rïU 
lellos  qu'en  ce  qu'il  y  a  de  petits  morceaux  de 
lard  rôti. 

»if|  uewliit*  (Vin  de),  Alsace  (Daut-Rhin). 
Rouge  ordinaire;  H  à  12  degrés ,  et  blanc, 
2*^  classe:  13  à  14  degrés. 

llis.  Nom  vulgaire  donné  au  thymus  de  quel- 
tjnea  mammifères  tels  que  veaux,  agneaux,  etc. 
Le  thymus  est  un  organe  dont  les  usages  sont 
absolument  inconnus,  et  (|ui  se  trouve  situé 
dans  l'écartement  supérieur  du  médiastin  an¬ 
térieur.  Le  thymus  est  un  corps  glunduleiix, 
oblong  bilobé,  mollasse,  lobulcux,  de  volume 
et  de  couleur  variable.  Chez  le  fœtus,  il  s'é¬ 
tend  depuis  le  corps  ibyroide  jusqu'au  dia- 
phragnic;  il  diminue  progressivement  avec 
Fége.  de  sorte  qu’il  est  comme  atrophié  dans 
r  ad  U  Ile,  et  qu’on  le  découvre  à  peine  dans  les 
vieillards.  Les  ihymiis  ou  vulgaircmeiU  fis  de 


\\\t 


\ûan,  d’ugneau,  clc,*  sont  fréquemmeiil  em¬ 
ployé*®  ûn  cTiisine  oh  ils  fignreiu  soit  entiers, 
soif  coupés  en  morceaux  pour  servir  de  garni¬ 
ture  à  des  ragoûts.  Co  mets,  distingué  et  déli¬ 
cat,  agréable  et  rechcrclié.  est  légèrcmenl 
nourrissant  et  d’assez  facile  digcsiioïi  ;  les  cou¬ 
vai  esccois  peuvent  on  faire  un  usage  modéré. 

Rïs  ut:  VE  AC  X  LA  t»oi  LETTt:.  Los  ris  étanl 
blanchis,  rafrafrhls  elégoiiUés,  placez-les  diins 
une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre  ;  sait* 
poudrez  de  farine;  remuez ei  mouillez  avec  uu 
peu  d  eau;  ajoutez  sel  et  poivre,  nn  bouquet 
de  persil;  laissez  cuire  doucement  el,  au  mo¬ 
ment  de  servir,  ajoutez  des  petits  oignons  et 
des  champignons  que  vous  aurez  fait  cuire  ù 
part  ;  liez  la  sauce  avec  des  jaunes  d  œufs  et 
exprimez  dedans  le  jus  d'un  citron,  f\7tiiée. 

tti!4  DE  vt:vu  i:n  attelets.  Les  ris  étant: 
bien  dégorgés,  blanchis,  etc.;  coupez-les  par 
morceaux  carrés;  fuites- les  cuire  dans  une 
sauce  allemande  [\  oy.  et  laisscz-Ies  re^ 

froidir  dans  cette  même  snuce:  vous  aurez  fait 
cuire  et  refroidir  dans  la  même  sauce,  et  en 
même  temps,  des  carrés  de  tétine  de  veau  de 
mémos  diinéiTsions  que  les  carrés  de  ris  do  veau; 
cmbrochez-le  tout  avec  un  allclct  en  avant 

U 

soin  d'alterner  les  ris  cl  la  tétine;  quand  Fat-! 
telet  ou  les  atudets  sont  garnis,  renieUez  de 
la  sauce  aux  endroits  où  il  en  manquera;  panez 
une  première  fois  avec  de  la  mte  de  pain  bien 
line;  trempez  le  lout  dans  des  œufs  battus  et 
assaisonnés  en  omelette;  panez  une  seconde 
fois;  faites  griller  a  feu  <loux  et  dressez  vos 
attciûls  sur  une  sauce  aux  tomates  à  rindienne. 

On  fait  encore  entrer  les  ris  de  veau  dans 
d'aiUres  préparations  culinaires,  Ici  les  que  ra- 
goûts,  godiveaux,  etc.  Entrée. 

Il  lu  DE  VEAL  EN  FlilCA.SnE AU,  AvCZ  düS 

ris  de  veau,  ajirès  les  avoir  fait  dégorger,  blan¬ 
chir  et  Cl)  avoir  enlevé  le  cornet  ,  piquez-les 
avec  du  lard  tin  et  bien  assaisonné;  inetlez-les 
cuire  dans  une  bonne  braise  ;  au  bout  de  trois 
quarts  d'Iieurc  retirez-les;  passez  et  faites  ré¬ 
duire  le  fond  de  cuisson;  ajoutez-y  un  peu  de 
sucre  on  poudre  ;  glacez  dedans  les  ris  du  côté 
du  lard  et  servez  sur  une  purée  d^oseillc,  de 
ionialcs,  de  marrons,  de  champignons ,  ou  en- 1 
core  sur  un  ragoût  de  concombres,  d^épinards, 
de  chicorée,  de  truffes,  etc.  Entrée. 

Ili^  DE  viiAi;  EN  PATiLLOTES*  Après  ies 
avoir  lilanchis,  préparés  et  fait  cuire  dans  une 
bonne  braise,  égouüez-les;  metlez-les  sur  un 
pial;  versez  dessus  une  sauce  h  la  d'iluxçlles 
(Vo}\  Sflweeî)  et  laissez  refroidir  ic  tout;  cou¬ 
pez  des  irandiGs  minces  de  jambon  ;  placez 
chaque  ris,  bien  enveloppé  de  sauce,  entre 
deux  de  ces  tranches;  huilez  des  feuilles  de 
papier:  faites  vos  papiilolles  et  an'angez-vous 
pour  que  rien  ne  puisse  s'en  échapper;  incuez- 
les  sur  le  grii,  et,  quand  elles  sont  de  belle 
couleur,  scivez“lés*  Entrée. 

Ill^  DE  VCAV  FRiTS*  Après  ies  avoir  parés 
et  blanchis,  nieUcz-lcsdans  une  marinade  tiède 
dans  laquollc  vous  ferez  entrer  du  iKuiillon, 


du  beurre  tiède,  des  lines  herbes,  ciboules  cl 
échalotes  hachées,  du  jns  de  cUron,  du  sel  ei 
du  poivre;  faites-Ies  ensuite  égoutter;  treni- 
pezdes  dans  une  pute  à  friture;  l’ai tcs-1  es  frire 
de  belle  couleur  et  servez-Ies  avec  une  garni¬ 
ture  de  persil  également  frît.  Entrée, 

Une  substance  est  dite  rissolée 
quand  elle  est  devenue,  [>ar  raction  du  feu,  de 
couleur  dorée  tirant  un  peu  sur  le  roux;  celte 
a|)ér;uion  développe  beaucoup  de  sapidité  dans 
la  partie  qui  Ta  subie. 

Pâtisserie  composée  de  viandes 
cuites  hacliécs,  épicées  et  enveloppées  dans  de 
la  pâle  qtFonrciiIie  sur  clIc-méTue  cl  qu’on  fait 
frire  dans  du  saindoux  ou  du  liGurrc. 

On  fait  des  rissoles  avec  de  ia  chair  de  ])oïs- 
sons  cuite  et  haclïée,  avec  dos  œufs,  avec  un 
ntgoûL  de  légumes, 

i)n  en  fait  aussi  avec  toutes  sortes  de  crè¬ 
mes  ruites  un  peu  épaisses,  ou  bien  avec  des 
marmelades,  ou  encore  avec  des  fruits  contits. 
Hors-d  œnvre  cliattd. 

La  plupart  de  ces  mets  ne  conviennent  pas  a 
des  convalescents. 

(Vin  de),  Roussillon  [Pyré¬ 
nées  Orientales).  Le  meilleur  vin  muscat  qui 
existe  dans  les  quatre  parties  du  monde  ;  d*  ser¬ 
vice,  Vin  de  licpteur,  jr»?  classe;  se  sert  au  des¬ 
sert;  1 9  à  20  degrés.  Il  coûte  de  3  ii  G  fr,  la 
bouteille  (novembre  185i). 

ItWIieim  iV  in  de),  Alsace  (haut-Rhin). 
Blanc  sec,  3^  classe;  12  à  13  degrés. 

IKiz  {Onjia).  Genre  de  rhexandrle  digynic 
et  de  la  famille  des  légumineuses,  tribu  des 
oryzées,  à  laquelle  ce  genre  donne  son  nom. 

Cq  genre  renferme  quatre  es]»èces  qui,  toutes, 
sont  oriffitiaires  des  régions  chaudes  de  notre 
globe. 

Parmi  ces  espèces,  nous  signalerons  le  riz 
cultivé ory&a  mllva^  plante  qui  sc  plaît  dans 
les  lerrains  humides  et  marécageux,  (^etie  es- 
pike,  miéressante  au  plus  haut  degré,  puis¬ 
qu’elle  nourrit  plus  de  la  moitié  des  babilanls 
tie  la  terre,  est  originaire  de  llnde  ;  la  culture 
l’a  introduite  peliià  petit,  nou-sculcïTieni  dans 
toutes  les  régions  tropicales,  mais  encore  dans 
les  régions  tempérées  de  ï’Èumpe,  telles  que 
TEspagnCj  rkalic  et  même  la  France  njéridio- 
ualc  tout  récemment.  La  culture  du  riz,  en 
Amérique,  ne  remonte  pas  plus  haut  que  la 
tin  du  XVI r  siècle  ou  le  coinmeucement  du 
\\  nt«  ;  elle  y  a  pris  néanmoins  une  grande 
extension,  cl  le  grain  qui  en  provient  est  fort 
recherché  chez  ïïous  et  regardé  comme  de 
qualité  tout  à  fait  supérieure,  surtout  celui  de 
la  Caroline. 

Los  variétés  du  rîz  cultivé  sont  assez  nom¬ 
breuses,  mais  elles  sont  üiicore  peu  connues 
pour  la  plupart. 

Le  nz,  dont  fusage  est  extrêmement  ré¬ 
pandu,  esi  d’une  immense  importance  comme 
substance  alimentaire. 

Ses  semences  amylacés  sont  nourrissantes, 
adoucissantes,  émollientes;  elles  conslituénl, 
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lorsque  le  riz  est  bien  cuit  et  prépnré  coave^ 
nablemcnt^  un  alimeal  sain,  d'assez  facile  di¬ 
gestion,  qui  convient  h  peu  près  à  tout  le 
njondc.  et  qui  peut  6tre  donné  aux.  malades  et 
aux  convalescents.  La  décoction  de  riz,  nom- 
inée  vulgairement  eau  de  riz,  est  calmante, 
adoucissante  et  d'un  usage  journalier  en  bois¬ 
sons  et  en  lavements. 

Suivant  Vogcl,  lÛO  parties  de  riz  ont 
donné  : 

Fécule . . .  96 

Sucre, 1 

Albumine,.  . .  0.2 

Huile  grasse _ _  K  b  , 

Perte  . .  1,3 

Il  suit  de  celte  analyse  chimique  que  le  riz 
est,  de  toutes  les  plantes  céréales,  la  plus  riche 
en  fécule,  mais  qiril  est  dépourvu  de  gluten  | 
ou  de  matière  azotée,  ce  qui  le  rend  impropre 
à  la  panification;  mais,  liors  cet  emploi,  il 
en  a  beaucoup  d'autres,  car,  indépendamment 
de  toutes  les  préparations  simples  ou  compli¬ 
quées  qu’on  lui  fait  subir  dans  le  domaine  de 
Part  culinaire,  il  sert  encore  à  la  fabrication 
de  diverses  boissons  alcooliques. 

^  Le  riz  se  sert  en  jjotage  gras,  au  maigre,  à 
toule  espèce  de  jmrée.  On  en  fait  le  mau¬ 
solée  le  plus  honorable  dans  lequel  on  puisse 
ensevelir  des  pieds  de  mouton  et  même  une 
fricassée  de  poulets.  On  en  fait  du  pilau, 
ragoût  olloman  digne  d’être  nationalisé  en 
France  ;  il  sert  de  garni ture  a  des  ciiapons  qui 
lui  communiquent  leur  succulence;  en  en-' 
Iremets  sucrés,  il  s’apprête  la  cbancclière, 
au  caramel,  en  crème  souffiée,  en  omelellc 
souftlée,  en  Üan,  au  lait  glacé  de  caramel  ;  en¬ 
fin^  en  gâteau,  en  timballe,  et  de  mille  autres 
façons  non  moins  délicieuses. 

Le  riz  convieni  il  presque  tous  les  esto¬ 
macs;  c’est  une  substance  adoucissante  ,  nour¬ 
rissante,  facile  à  digérer,  trùs-saîiie  sous  tous 
les  rapports  ;  la  crème  faite  avec  la  farine  de  riz  | 
se  donne  aux  malades  qui  ne  peuvent  suppor¬ 
ter  aucun  aliment  solide,  et  leur  réussit  très- 
bien.  Enfin,  le  riz  convient  aux  personnes 
dont  Tesiomac  est  affaibli  et  irrité,  ainsi  qu'à 
celles  qui  relèvent  de  maladies,  du  genre  in- 
tlanimatoire  surtout. 

Les  personnes  disposées  à  acquérir  beau¬ 
coup  (rembonpoint  feront  bien  de  s’abstenir 
de  Tusage  du  riz  ainsi  que  des  autres  farineux. 

n  iz  (üàteau  (le)  au  cARAMiiL.  Procédez 
comme  pour  le  gâteau  de  riz  ordinaire  ;  seu¬ 
lement.  donnez-lui  la  forme  d'un  dôme,  fai¬ 
tes  cuire  votre  sucre  au  caramel  et  mèlez-y 
de  lu  fleur  d'oranger  pralinée;  quand  le  sucre 
est  froid,  faitcs-lc  fondre  dans  un  peu  d'eau 
bouillante;  versez-le  dans  le  riz,  et  terminez 
voire  gâteau  comme  à  l'ordinaire.  Lorsqu  il 
est  renversé  sur  le  plat,  CL  refroidi,  gla- 
cez-le  de  sucre  en  poudre  et  passez  dessus  le 
fer  à  glacer;  la  surface  du  gâteau  étant  de 
belle  couleur,  servezde  tout  de  suite. 

Vous  povivôi  encore,  au  lieu  de  glacer  le  j 


gâteau,  le  masquer  d’une  marmelade  d’abri¬ 
cots  que  vous  saupoudrerez  de  macarons 
amers  pilés.  Entremets. 

niz  AUX  POMMEE.  Préparez  du  riz  comme 
pour  faire  un  gâteau  de  riz  ordinaire,  excepté  que 
vous  em[doicrez  les  œufs  entiers  battus;  mêl¬ 
iez  au  fond  et  autour  d'une  casserole  ou  d’un 
moule  beurré,  une  couche  de  trois  ou  tjuatre 
centimètres  d'épaisseur  de  celte  préparation; 
remplissez  la  cavité  avec  une  corn po le  de 
pommes  ;  couvrez  celte  compote  d'une  seconde 
couche  de  riz,  et  faites  cuire  au  four  ou  sous 
un  four  de  campagne. 

Procédez  de  même  pour  le  riz  aux  poires, 
aux  mirabelles,  aux  raisins  de  Corinthe,  aux 
amandes  pralinées,  cte.  ;  seulement,  avant  de 
mettre  au  four,  mélangez  une  de  ces  substan¬ 
ces  dans  votre  préparation. 

Vous  pouvez  accompagner  ces  mels  d’une 
sauce  aux  jaunes  d’œufs  dans  laquelle  vous 
mettrez  du  vin  d'Espagne  ou  du  ratafia  d'angé¬ 
lique,  ou  de  la  liqueur  de  cannelle.  Entremets. 

Kiz  ((}  âleau  de)  gl.^cë.  Faites  votre  gâ¬ 
teau  comme  â  l'ordinaire  ;  seulement,  aroma- 
lïsez-le  avec  de  la  vanille  et  moulez-le  en 
dôme.  Quand  il  est  sur  son  pial,  et  refroidi, 
masquez-le  d’une  marmelade  d’abricots,  ctdé- 
corez-Ie  avec  de  Tangélique,  des  pislaches,  des 
raisins  de  Corinthe,  des  cerises  confites,  du 
verjus,  etc. 

Kiz  [Gâteau  de)  oudïnaïre.  Ayez  une 
demi-livre  de  beau  riz  ;  lavez- ie  et  le  faites 
blanchir  ;  égoultez-lc  ;  faites-le  crever  dans 
du  lait,  dans  lequel  vous  aurez  fait  décocterdu 
zeste  de  citron  ;  lorsque  le  riz  est  cuit  et  re¬ 
froidi,  ajoutez -  y  six  macarons  aux  amandes 
douces  et  six  aux  amandes  amères,  un  peu  de 
sel,  du  sucre  en  quantité  suffisante,  huit  ceufs 
dont  quatre  entiers,  et  les  jaunes  des  quatre 
autres  ;  fouettez  en  neige  les  quatre  blancs  de 
CCS  derniers  œufs,  el  mèlez-les  soigneusement 
il  votre  préparation  que  vous  verserez  immé¬ 
diatement  dans  une  casserole  ou  dans  un  moule 
lu’éalablemenl  beurré  et  saupoudré  de  mie  de 
pain;  mettez  votre  gâteau  au  four  ou  sous  im 
four  de  campagne,  et,  au  bout  d'une  demi- 
heure  ou  trois  quarts  d’heure,  renvevsez-le  sur 
un  plat  elle  servez. 

Si  vous  voulez  servir  une  sauce  à  proximité 
de  votre  gâteau,  ou  même  le  masquer  avec 
cette  même  sauce,  vous  la  ferez  comme  il  est 
indiqué  ci-après  : 

Délavez  dans  une  casserole  une  demi-cuil- 
lerée  de  fleur  de  farine  avec  de  la  crème; 
ajoutez  un  peu  d'eau  de  (leurs  d’oranger,  un 
peu  de  beurre  (gros  cojnme  une  noix),  un  peu 
de  sucre  et  une  pincée  de  sel  ;  faites  cuire, 
sur  un  feu  doux  et  eu  tournant  toujours  celte 
préparation,  et  servez-vous-en  pour  masquer 
ou  pour  accompagner  voire  gâteau.  Entremets. 

Il  acîaiiibolH  (A/iifini  scorodoprasum) .  \a- 
riété  d'ail,  originaire  de  rAilemagiie  et  des  ré¬ 
gions  méridionales  de  la  France.  On  l’emploie 
dans  les  aliments  de  môme  que  l’ail  dont  elle  a 
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les  propridtds  ;  sculemcnL,  ü  est  hou  de  faire 
blanchir  les  rocamboles  à  roau  bouilîanle, 
parce  que,  dans  notre  pays,  elles  oni  un  goût 
âcre  qui  domhierail  trop  dans  un  assaisonne¬ 
ment,  si  on  ne  prenait  cette  précaution  avant 
d'en  faire  usage* 

ito;;iion«  (ren,  reni^}.  Nom  vulgaire  donné 
aux  organes  sécréietirs  de  Tunne,  Ces  glandes 
sont  de  dilficile  digestion  jïour  les  estomacs 
délicats;  il  en  iaut  manger  avec  modération. 

Les  rognons  de  vcati,  ae  mouton,  sont  assez 
estimés  comme  aliment. 

On  donne  Improprement  le  nom  de  rognons 
auK  parties  caraetérislirpies  du  sexe,  dans  les 
mâles  de  ccrlains  oiseaux  de  basse-cour.  Les 
rognons  de  coq  sont  recherchés  et  servent, 
ainsi  que  les  crêtes  de  cet  animal,  a  la  eom- 
|)Ositioji  de  ragoûts  fort  distingués. 

;ilOIIS  DK  ,\fOUTOX  A  LA  imOCIlETTE. 

Ayez  des  rognons;  ôiez-cn  la  peau;  fendozdes 
sans  les  séparer;  embrocliez-les,  pour  qu’ils 
ne  se  referment  pas,  dans  une  broclieUe  de 
bois  ou  de  métal  ;  trcmpcz-les  dans  du  beurre 
tiède;  panez-les;  mcilcz-lcs  cuire  sur  îe  gril; 
débrocliez-les  ensuite,  et  drcssez-Ics  sur  un 
pîat;  placez  dans  chaque  rognon  gros  comme 
une  noisette  de  maître  d'hôtel  froide  (voyez 
S««ce)  ;  faites  chauffer  iégôremciit  le  plat,  et 
ajoutez  â  la  sauce  du  jus  de  citron*  finiré(^. 

Ituglion^  DK  MOUTON  AU  VIN  DE  CHAMPA" 

GNK.  A  près  avoir  enlevé  la  peau,  la  graisse  et  tou¬ 
tes  les  parties  dures  des  rognons,  éminccz-Ies  et 
les  mettez  dans  une  casserole  avec  beurre,  sel, 
jioivrc,  muscade,  persil  haché  et  champignons, 
faites  sauter  le  tout;  ajoutez  un  peu  de  farine, 
du  vin  de  Champagne  que  vous  aurez  fait  bouil¬ 
lir  avec  de  la  sauce  espagnole  réduite.  Remuez 
sans  laisser  bouillir  ;  liez,  au  momenl  de  servir, 
avec  un  peu  de  beurre  frais;  ajoutez  du  jus 
de  citron,  et  dressez  avec  un  cordon  de  crou¬ 
lons  friis  pour  garniture. 

Il  faut  manger  les  rognons  bien  cuits  à 
point;  lorsqu’ils  le  sont  trop,  ils  deviennent 
coriaces  et  sont  difficiles  à  digérer*  Entrée, 

IKogiion  DE  VEAU*  Le  rognon  de  veau  se 
compose  de  trois  parties,  savoir  :  le  rognon, 
le  filet  et  îa  noix. 


.Yrtijc,  filets  rïcf 


Pour  le  servir,  on  commence  par  trancher  le 
morceau  dans  lequel  le  tout  est  enroulé,  n»  1 , 
puis  on  coupe  par  tranches  transversales  la 
noix,  ïc  filet  Cl  le  rognon* 

Ko  ^non^  DE  VEAU  SAUTES*  Après  avoir 
enlevé  la  peau,  la  graisse,  etc.,  ô  des  rognons 
de  veau,  émincez  les  et  mettez -les  sur  un  pial 
a  sauter  avec  beurre,  champignon  cuils,  écha¬ 
lotes  et  persil  hachés,  sel,  poivre,  muscade; 
sautez  vos  rognons,  ajoutez-y  un  peu  de  farine; 
mouillez-ies  avec  rlu  vin  bfanc  et  un  peu  de 
sauce  espagnole  réduite  ;  quand  tout  est  einl, 
liez  avec  un  peu  de  beurre  lin,  cl  acidiilez  lé- 
gèremeni  avec  du  jus  de  citron. 

Les  rognons  de  veau  se  mangent  encore 
cuits  il  la  broche,  grillés,  etc*  Le  plus  souvent 
on  les  emploie  comme  garniture  dans  des  tour¬ 
tes,  des  ragoûts,  des  omelettes,  etc* 

Koll4>l  (Fromages  de|,  Picardie.  Ils  se  fa¬ 
briquent  aux  environs  d’Amiens,  et  Ü  s'en  fait 
à  Paris  une  assez  grande  consommation.  La 
croûte  est  visqueuse  et  d'un  brun  rouge;  k 
pâte  blanche,  onctueuse  et  légèrement  salée* 
Ce  sont  des  disques  de  dix  centimètres  de  dia- 
inèlre  sur  trois  centimèlrcs  d’épaisseur. 

Ils  se  vendent  60  â  T6  centimes*  Dessert. 

Katiinnéelit^  (Vin  deC  Rouge,  3*  classe, 
du  Mclconnais  et  du  Beaujolais  ;  14â  Ifi  degrés* 
Les  220  litres,  1846-48,  360  francs;  1849-50, 
250  francs;  I  fr.  à  1  fr,  50  la  boutoille,  (No¬ 
vembre  1854.) 

Iloiiinnée-Coiiti*  (Vin  de  ta]*  Bourgogne 
(Gôlc-d’Or).  Rouge,  2®  classe*  Rouge,  l*’'^classe. 
Se  sert  au  premier  service,  ei  mousseux  au 
troisième;  16  à  17  degrés*  Les  228  litres, 
1844-46,  ttOO  francs,  1848-51,  600  francs; 
2  francs  20  à  3  francs  50  la  bouteille  [no¬ 
vembre  1854]* 

Kt^iiuirin  (  Genre  deladian- 

drie  monogynîe  et  de  la  famille  des  labiées. 
Ce  genre  ne  renferme  qu'une  seule  espèce.  le 
Romarin  officinal  (/fosmarittws  of/icinalh)  , 
arbuste  très-répandu  dans  l'Lurope  méridio¬ 
nale  et  dans  l'Aftique  sepientrionale^  où  il 
croît  naturellemenl  dans  les  lieux  où  le  sol  est 
pierreux  et  sur  les  coteaux  arides* Celle  plante^ 
extrêmement  aromaiique,  renferme  en  abon¬ 
dance  Line  huile  volatile  (essence de  romarin) 
très-employée  en  parfumerie.  Le  romarin  est 
em[>loyé  en  Ihérapeulique  comme  tonique, 
cordial,  excitauL  etc*;  son  infusion  est  prés¬ 
enté  à  rextérieur  pour  fomentation,  bains  for¬ 
tifiants,  etc.  On  s’en  sert  en  cuisine  comme 
eondimeni. 

IBaquf^fort  (fromage  do)  (Aveyron),  Ce 
fromage,  fait  <le  lait  de  brebis  et  de  cliôvrc,. 
offre  une  pâle  fine,  onctueuse,  blanche,  veinée 
de  bleu,  d'une  saveur  agréable,  légèrement 
piquante  ei  salée,  il  doit  son  excellente  qua¬ 
lité  à  la  disposition  des  caves  dans  lesquelles 
on  le  dépose  pour  qu'il  s'affine*  Ces  caves 
sont  creusées  ou  adossées  à  un  rocher  calcaire 
et  donnent  accès  à  des  courants  d’air  glacial* 
Lorsqu'on  ie  laisse  vieillir  il  se  persille  et  ac- 
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quieri  uu  goût  énergique  qui  le  l'aU  reclierclier 
par  le  buveur  et  qui  rehausse  singulièrement 
la  qualité  du  vin,  U  stimule  Teslomac  et  faciliie 
la  digestion  ;  il  s’expédie  en  cylindres  de  3  à 
4  kilegi'M  et  se  vend  à  t^iris  2  ]\\  à  2  fr*  üO  c. 
ün  fabrique  aniiuollement  û  KoqiieforL  un  , 
million  de  kilogr.  de  fromage;  d'autres  loca¬ 
lités  ont  commencé  ù  les  imiter  avec  assez  de 
succès,  De^^ert. 

Rof|UiMle.  Nom  vulgaire  de  Verueasativü. 
On  coupc  la  plante  quand  elle  est  encore  jeune 
et  ou  la  mange  en  salade.  ' 

lto«|iievjiiri^  (Vin  de}»  Provence  (Bouches- 
du~Rli6ne).  Vin  de  liqueur,  3^  classe;  il  ù  12 
det^rés. 

Roquevîiiri^  (Panses  de).  Raisin  recher¬ 
ché*  , 

Ro^olio  (mot  italien  qui  signihe  huile  de 
roses),  liqueur  faite  d'alcool,  de  roses  rouges, 
de  fleurs  d'oranger  mondées,  de  cannelle  et  de 
girofle.  Celui  de  Turin  a  une  réputation  mé* 
ritée. 

Ainsi  que  toutes  les  liqueurs  alcooliques, 
celle-ci  est  stimulante  et  aphrodisiaque. 

Roi^solis,  Liqueur  composée  d'eam  do-vie, 
de  sucre  et  de  plusieurs  parrums,  Celte  de  Tu¬ 
rin  est  la  plus  estimée.  Elle  ne  convient  pas 
aux  tempéraments  nerveux  ni  aux  personnes 
en  convalescence. 

Rota  (\  in  de)  (Espagne)*  Rouge  vieux  et 
pris  à  petite  doses,  il  est  excellent  pour  les  per- 
sonnes  dont  les  forces  ont  besoin  d'etre  rele¬ 
vées*  3*  service;  18  à  19  degrés* 

Kâli*  Nom  donné  à  une  viande  quelconque 
soumise  à  ractioa  îmmédiale  du  feu.  Les  vian-^ 
des  rôties  conservent  tous  leurs  principes  nu- 
tri  II  fs  et  sont  de  bien  plus  facile  digestion  que 
lorsqu'elles  sont  cuilcs  dhmcaulre  maniéré*  — 
Voy.  chaque  mot  spécial. 

Le  rôti  se  divise  en  gros  r6t  et  en  jietit  rôt. 
On  comprend,  sons  la  première  dénomination, 
les  rôtis  de  boucherie  et  de  venaison,  tels  que 
aloyaux,  éelanches,  longes  de  veau,  quartiers 
de  sanglier,  de  daim  ou  de  chevreuil;  et,  pour 
lasecoiule,  la  volaille,  le  gibier,  les pelits  pieds 
bardés  ou  piqués  de  lard  bien  frais. 

Le  réti  dans  les  grands  repas  doit  être  servi 
seul  entre  quatre  saladiers,  dont  deux  de  sa¬ 
lades  jioiagêres,  un  ti’olivcs  et  Pautre  de  ci¬ 
trons  ou  de  bigarades.  Dans  les  dîners  ordinai¬ 
res,  on  sert  le  rùll  avec  renl remets* 

Le  temps  que  l'on  doitemjdoyer  ù  faire  euire 
les  rôtis  dépend  un  peu  do  Pactïvilé  du  feu, 
de  remploi  de  la  broche  ou  de  la  cuishüère, 
La  broclie  nesl  guère  utile  f|ue  lorsqu’on  a 
beaucoup  de  pièces  ou  de  grosses  pièces  a 
faire  rôûr*  La  cidsudère  placée  devant  le  feu 
de  cheminée  est  déjà  utile  si  on  la  surveille 
avec  aiiciUÎon  ;  mais  le  moyen  par  excellence 
est  celui  de  la  cuisinière  munie  d'im  bon 
lournehroche,  pour  éviter  les  coups  de  feu, 
et  la  coquille;  le  feu  est  plus  égal,  plus  vif, 
ot  bon  peut  plus  facilement  se  rendre  compte 
de  son  action. 


Nous  avons  donné  ù  chaque  article  Tindica- 
tion  du  temps  nécessaire  pour  les  différents 
rôtis,  en  faisant  remarquer  qu'il  faut  un  quart 
de  moins  do  temps  si  Ton  emploie  la  cuisinière 
devant  le  feu  de  cheminée,  et  un  tiers  de 
moins  si  l'on  se  sert  de  la  cuismère  et  de  la 
coquille. 

Temps  pendant  lequel  chaque  pièce  doit  res¬ 
ter  au  feu  : 


Alouettes  baidties . 

fl  h. 

20 

Agneau,  fort  quartier . 

1 

30 

—  Ijelilquarlierou  gigot. 

fl 

45 

Bécasse  grasse .............. 

fl 

30 

maigre .+  .«**.*...*.* 

fl 

Bœuf,  ii  kilüg. , . . . . . . 

2 

30 

—  2  kilog.  1/2 . 

1 

30 

Canard  gros . 

)> 

45 

Coclion  (le  lait,  gros  . . 

2 

15 

— ^  petit 

.U 

fl 

Dindon  gros  . . * . 

1 

30 

—  moyen . . 

1 

fl 

L aisan 

fl 

4a 

Laptn  gros  ... ..........  n. « 

» 

43 

fl 

30 

^  ^  1^3  LÏ.  1  1  i  ‘fel  i  -i  *  ■ 

» 

45 

Lièvre  gros. . .  , 

i 

30 

Mouton,  gigot  ou  épaule,  3  kil. 

1 

30 

~  —  2  kil. 

l 

fl 

Oic  grasse*  . . * 

i 

15 

Perdreau. * . . . . . * 

fl 

20 

Pi£7cnn 

^  ^  WUIJ  ■  li-f  !«■ 

fl 

30 

Porc  frais,  2  kilog.  *.*...*.*. 

2 

fl 

1  kilog 

1 

lü 

Poularde  et  cbajjon  gras.  * . . . . 

i 

fl 

—  moyens  et  poulet. . . . 

fl 

45 

Veau,  2  kilog _ _ _ 

2 

fl 

1 

a 

Venaison ,  4  à  5  kil ....... . 

2 

fl 

—  2  kilog... . 

1 

fl 

ün  ne  doit  pas  saigner  le  canard,  on  se  con¬ 
tente  de  Pétouffer  ou  de  lui  introduire  une 
épingle  dans  la  léLe;  le  canard  conserve  ainsi 
tout  son  sang  et  si  i'oii  a  la  précaution  de  ne  pas 
le  trop  faire  cuire  on  a  im  rôti  savoureux  et 
siicculenL.  —  Vov.  Canard, 

RAI  La  meilleure  manière  de  préparer 
les  rôties  est  de  prendre  de  belles  tartines  de 
mie  de  pain,  auxquelles  on  donne  une  bonne 
lourmire  eu  arrondissant  les  angles;  ou  les 
couvre  tic  bon  benrTc  et  on  les  fait  griller  sur 
le  gril  ;  on  les  met  toutes  chaudes  dans  la 
lèchefrite  sous  le  rôti,  où  elles  s’imbibent  à 
ravir  des  sucs  qui  découlent  du  rôti;  les  tran¬ 
ches  de  citron  et  le  jus  de  ciiron  exprimé  sur 
ces  rôties  sont  un  accompagnement  iiidispen- 
salde. 

Rdlies.  Tranches  de  pain  que  Von  fait  rô¬ 
tir  ou  griller,  on  que  Ton  fait  frire  dans  le 
beurre  ou  dans  T  hui  le* 

Itfïuen,  canelons,  veau  de  rivière ,  gelée 
de  pomme. 

Rouge  rit;  rivière, — Voy.  Canard. 
Ifiou^e-Corgc.  Oiseau  de  Tordre  des  pas¬ 
sereaux  et  de  la  famille  des  becs  fins*  Cel  oî- 
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seau  lire  son  nom  de  la  couleur  de  sa  poitrine  ; 
il  est  de  petite  taille;  on  le  trouve  h  peu  près 
partout;  il  vil  dans  les  forêts  et  dans  les  vi¬ 
gnes;  il  SC  nourrit  de  vers,  de  raisins  et  de 
figues.  Sa  chair  est  peu  estimée.  On  le  croit 
sujet  à  I  épilepsie.  On  mange  les  rouge-gorges, 
soit  rôtis,  en  ayant  soin  de  les  envelopper  dans 
des  lames  de  tétine,  soit  en  saîmis^  soit  grillés 
en  caisse  au-dessus  d’un  gratin  de  tarce  à  fiue- 
nclles^  soit  santés  à  la  moelle  avec  des  fines 
herbes,  du  jus  dé  bigarade  et  de  la  chapelure 
de  pain  bis.  Ils  sont  de  t'acile  digestion  et  légè' 
remenl  slimulanls, 

de  Melx.  Renommés, 

ISoujçcrel  ([Tomages  del  tahritpiés  aux 
environs  de  Mâcon;  ces  tout  peiîLs  tromages 
ne  me  paraissent  pas  ditférer  pour  la  forme  et 
pour  le  goût  de  ceux  qu’on  désigne  sous  le 
nom  générique  de  viàconnais.  Leur  petite  di¬ 
mension  fait  qn^en  s'aninant  ils  sc  sèchent 
même  ù  rinlérieur;  leur  goiit  est  assez  agréa- 
ide,  mais  je  ne  les  ai  jamais  \iis  recherchés  que 
par  les  buveurs.  Us  se  vendent  lo  à  20  cenli^ 
mes,  Z>m^rL 

KoiijÇf^t.  Poisson  du  genre  miiUe,  —  Voy. 
ce  moL 

K«Hilaile.  Tranche  de  viande  que  Lon  apla- 
lil,  que  l'on  couvre  d’imelarcc,  que  l’on  roule 
sur  elle- même  et  que  Ton  fail  cuire  à  la 
broche.  fioL 

Rou^i^rlel,  Nom  d'une  excellente  espèce 
de  poire.  —  Voy.  ce  mot. 

llauKsillan  (Vin  rie).  Rouge.  2®  service;  il 
contient  17  à  IS  degrés.  — Voy.  lüveRalîeB. 

Roiiüt.  Mélange  de  farine  et  de  beurre  au¬ 
quel  on  fait  prendre  couleur  sur  le  feu,  et 
dont  on  sc  sert  pour  beaucoup  de  ragoûls  et 

de  sauces. — Vov,  Sauces. 

_ 

RiiLéliant.  Nom  donné  a  tonies  les  sub¬ 
stances  ou  moyens  qui  déterminent  de  la  rou¬ 
geur  à  h  peau,  lorscpie  cette  dernière  a  été 
soumise  â  leur  action. 

Ruclions.  Ce  sont  les  très- petites  raies 
qui  se  mangent  friles  et  croquanlcs  ;  c’est  un 
manger  assez  médiocre  et  [jcu  nourrissant.  Ce 
mets  ne  convient  pas  aux  estomacs  délicats  ni 
aux  personnes  en  convalescence. 

Riilly  {Vin  de).  Bourgogne  (Cule^d'Or), 
Rouge  ordinaire,  quallié;  Hi  â  17  degrés, 

Kulabujijça.  —  Voy.  Choux  mvetn. 

Sabayon.  C'esi  une  crème,  d'origine  sa¬ 
voyarde  ou  sabaudienne,  que  Ton  fait  avec  des 
œufs  et  du  vin  blanc  sucré,  —  Voy,  Zatmi/ou 
et  Lait  de  poiUe. 

Nafraii  {Crocïcs),  Genre  delà  iriandrie  mo- 
nogynic  et  de  la  t’amiHe  des  iridées. 

Les  siygmates  du  safran  cultivé,  qui  portent 
dans  le  commerce  le  nom  de  safran  orkutalj 
sont  jaunes^  et  ont  une  odeur  forte  et  agréable. 
Cette  sulislance  sert  comme  assaisonnement  ; 
on  remploie  encore  ù  colorer  certaines  pâtes 
comme  le  vermicelle,  etc.,  le  beurre,  les  crè¬ 
mes,  les  gâteaux,  etc.  Le  safran  fail  la  hase  de 
quelques  liqueurs  ;  il  esl  emménagogiic^  anti¬ 


spasmodique,  btirnulanl,  etc.  11  faut  en  user 
inodérémcnL 

Sa^ou  (iyrtÿo).  Fécule  contenue  abondam¬ 
ment  dans  le  ûssu  cellulaire  ,  vulgairement 
vioelley  fjui  sépare  les  faisceaux  fibro-vasculaires 
do  leurslipe,  dans  les  sagomersousagoutiers, 
famille  des  palmiers.  Dans  les  pays  où  on  Lob- 
tient,  le  sagou  est  un  aliment  d’usage  journa¬ 
lier;  mais  celui  (jui  nous  arrive  en  Europe  est 
d'un  prix  trop  élevé  pour  être  consommé  aussi 
communément.  On  en  fait  des  potages  légers, 
au  lait  ou  au  bouillon,  que  l’on  donne  aux  en¬ 
fants,  aux  convalescents,  aux  malades,  surtout 
dans  les  afrecLions  chroniques  et  notamment 
dans  celles  de  poitrine.  Le  sagou  est  analep¬ 
tique,  adoucissant  et  de  facile  digestion.  Le 
jilus  esLimé  esl  celui  qui  nous  vient  des  Mo- 
iuqties. 

Miiirtiloti3ik.  Graisse  de  porc  foiKliic  donl 
on  se  sert  en  cuisine  pour  faire  crexcel- 
I  en  tes  fritures.  Le  saindoux  sert  encore  à 
décorer  les  socles  massifs  de  quelques  gros 
oiUremels  froids.  [Pour  les  propriéiéSj  voy. 

^aîiil-.tï  (Vin  de).  Loiret.  Rouge  ordi¬ 
naire;  i2  â  13  degrés. 

^a!rit-/llbati  (Loire).  Eaux  gazeuses  froi¬ 
des  ayant  la  plus  grande  analogie  avec  les 
eaux  de  scliz.  Em]) lovées  aux  repas  comme 
digestiL  (IK  G.  J.vsïiiS,  CMiiide  aux  Eaux.) 

Nalnt-dirfïstaly  (Vin  de).  Bordelais. 
Rouge  ordinaire,  première  qualité;  17  à  13 
deg^rés- 

{Vin  de).  Loiret.  12  à  13 

degrés. 

MainMIidler  (fromages  de),  Lyonnais, 
On  ne  les  trouve  pas  communément  dans  le 
commerce,  car  leur  prix  est  assez  élevé;  ils  se 
vendent  1  fr.  60  ou  1  fr.  30.  Les  marchands  de 
comestibles  en  font  venir  pour  les  amateurs  qui 
connaissent  cette  espèce  de  fromage  et  les  ap- 
jjiécienl.  Ils  sont  savoureux  et  se  digèrent  bien. 
Dessert. 


^laiiil-EtiiUion  [Vin de), Bordelais,  Rouge 
ordinaire,  première  qualité;  se  sert  au  premier 
service;  17  ù  13  degrés.  223  litres  1844-45, 
350  fr.  ;  1848-49,  300  fr.  ;  1  fr.  à  1  fr.  50  c,  la 
bouteille  (iiovembre  1854], 

(Vin  de),  Bordelais.  Rouge, 
2®  classe  ;  se  sert  au  deuxième  service;  16  à  17 
degrés,  223  litres  1844-46,  500  fr.  ;  1848-49, 
275  fr.  75  c,  ;  1  fr.  25  et  2  fr.  la  bouteille  (no¬ 
vembre  1854), 


^aint-Elieiiiie.  Beaujolais  rouge  ,  220 
litres  1846-48,  290  fr,  ;  1849-50,  225  fr.  ; 
55  c.  à  1  fr.  la  bouteille  (novembre  1854), 
Kïiiiit-FaiifHl  :  Vin  dei,  Béarn  (Bassea-Fy- 
rénées),  Blanc,  2®  classe;  13  à  14  degrés, 
^jtînl^fpulmicr  (Loire).  C’est  une  vérita- 
[lie  eau  de  Sellz,  tant  par  sa  composition  que 
jmr scs  usages.  On  en  fait  à  Lyon  une  consom¬ 
mation  énorme.  Son  usage  commence  à  se 
répandre  a  Taris,  C.  Ja:ues,  (7«ïfùï  ffiii; 
Eaux.) 
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Saiiil“<îciiiez[ViTide),  Languedoc.  RoiJtge, 
3*claî^seî  14  â  15  degrés. 

Suinl-tfoorses  (Côte  du  Rhône). Rouge^ 
270  litres  1H45-4H,  450  th;  1849-51,  350  ir.; 
1  fr,  50  ceiu.  à  2  fr,  la  bouteille  (novembre 
1854). 

iÿaîitt-Cpe0r^c!«i  (Vin  de).  Haute-Bour¬ 
gogne.  Bougej  deuxiÈme  service  ;  15  à  15  de¬ 
grés. 

^iaint-Geor^es  (Vin  de).  Bspagne,  Entre¬ 
mets;  18  à  19  degrés. 

i§aitil-Gi'^ritiiii».  Variélé  de  poire  très- 
eslîmde,  mais  que  l’on  iie  peiti  manger  que 
crue  ,  la  cuisson  ne  lui  réussissant  pas.  — 
Voy  Poire. 

Saiiil-GiM*viii!i*  (Fromages  de).  C'est  un 
des  meilleurs  fromages  qui  se  fabriquent  aux 
environs  de  Blois.  H  faut  ]JOUvoir  les  manger 
frais ,  car  ils  sont  faits  do  pure  crème  non  sa¬ 
lée*  On  les  sert  dans  de  petits  pots  décorés  de 
feuilles  do  vigne.  Je  n'en  ai  guère  trouvé  que 
chez  les  marchands  do  comestibles-  Dessert, 


ftiaiiil-Gîîiicr  {Vin  de).  Entremets* 
Suint-Jean-tle-lfiray  (Vin  do).  Orléa¬ 
nais.  Ronge  ordinaire;  12  à  13  degrés. 

Saiiil-tl  oscpli  (Vin  de).  Languedoc  (Ar¬ 
dèche)*  Rouge,  3*  classe;  H  a  12  degrés. 

^ainl-tf  lilleii  (Vin  de).  Bordeaux.  Elouge, 
2®  service  ;  cnlremeU;  15  *1  17  degrés.  Los 
228  litres  1844-iG,  800  ft\;  1  fr.  50  c.  à  2  tV. 


la  bouteille  (novembre  1854). 

Sii)int-*liilienHlii-5ÿaiill  (Vin  de),  Cliam- 
pagne  ;  12  à  13  degrés, 

(Vin  de),  Bordeaux  (Gi¬ 
ronde).  Ronge,  1*^®  classe;  17  fi  18  degrés. 

Saint-I^aiirèiil  (Vin  de),  Brovence  (Bou- 
clies-du-Uliôrie).  Vin  de  liqueur,  4®  classe; 
!1  à  12  degrés. 

SuEnt-£aureiit  (Vin  de),  Provence  (Var). 
Ronge,  3®  classe;  12  a  13  degrés. 

r oii rbre)-i  (Vin  de) . 
Rouge,  3®  classe;  14  à  15  degrés. 

111*^1^0 t-dc!S*l'i^ii0!^  (Vin  de)  . 
IMrigûrd  (Dordogne).  V7n  de  bqueur,  3®  classe; 
15  à  15  degrés. 

^liaiiil-’illaiveiil  (Vin  de),  Périgord  [Dor- 
dogue).  Viii  de  liqueur,  4® classe;  42  à  13  de¬ 
grés. 

«Haiiil-Slarcelllii  (Fromage  de),  près 
Grenoble  (Isère).  Petits  fromages  gras,  àcroùle 
jaune,  fivits  de  lait  de  chèvre  et  dont  la 
line  et  crémeuse  acquiert,  en  vieillisScUU,  une 
saveur  assez  relevé  et  coule  facilement  connue 
le  Brie.  A  Paris  on  ne  le  trouve  guère  qiPaf- 
liné.  11  se  vend  65  c.  Desserte 


^0iiil-.Uar|iii-<PAbloi^  (Vin  de).  Cham¬ 
pagne  (Marne).  Blanc,  2®  classe;  12  à  43 
degrés. 

iiaiat-niEchcl-isous-Coi&fIrieuv  (  Vin 

de),  (Forez).  Rouge  ordinaire;  12  è  13  degrés. 

>Saiiii-ül>4;tairi*  [Fromages  de),  Puy-de- 
Dôme.  Le  village  d’Auvergne  où  ils  se  fabrî- 
queut  a  donc  droit  à  une  double  célébrité^ 
(lue  aux  incruslalions  salines  d'uiie  de  scs 


sources  et  à  k  qualité  de  ses  fromages,  bien 
supérieurs  à  ceux  que  nous  envoie  la  même 
province.  Ce  sont  des  disques  de  12  ù  14  cen- 
limèlrcs  ^le  diamètre  sur  3  à  4  d’épaisseur.  La 
croùie  grise  enveloppe  une  pâte  blanche  assez 
iiiic,  giasse.  légèrement  salée  et  d’un  goût  fort 
agréable.  La  digestion  en  est  facile. 

En  liera,  ils  coûtent  90  c.  à  1  fr.;  mais  on  les 
détaille  par  moitié.  Dessert. 

Saifit-IVicohiN-cle*IE0^r;;etiil  (Vin  de). 
Touraine  (ludre-ct-Loirei*  Rouge  ordinaire: 
12  ù  13  degrés. 

Saitit^l*atrif!4^  (Vin  du  clos  de),  comlat 
d’AvignoiL  Rouge,  3®  classe;  12  k  43  degrés. 

[Vin  de).  Provence  (Var). 
Rouge,  3®  classe;  13  à  14  degrés. 

(Vin  de).  Lyonnais  (Ardè- 
clie).  Blanc,  2®  classe;  43  à  15  degrés.  En^ 
tremelB, 

2  fr.  50  c.  à  4  fr.  la  bouieille  (novembre 
1854). 

Ï^aiitt-Kaiiveiir  (Vin  de),  à  Aubagne, 
coîïitat  d'Avignon.  Rouge,  3®  classe;  42  à  13 
degrés. 

Kaiiilc^Kulalîi-,  Bordeaux  rouge,  228  li^ 
1res  1849-5),  240  fr.  (novembre  1854). 

^ai tifo-Foy  (Viiulc).  Périgord  (Dordogne). 
Rouge,  3® classe;  Il  à  12  degrés. 

Maint (Vin  de).  Péri¬ 
gord  (Dordogne).  Blanc,  2®  classe;  12  à  13 
degrés, 

Maiiile.-G4^itiitii^  (Vin  do).  Bordelais. 
Rouge,  2®  classe  ;  15  è  17  degrés. 

Maiiile-lléiielmiild.  ^ — Voy.  iVüiice, 

MakLi.  Boissoti  fonuciUée,  analogue  à  la 
bière.  On  la  fait  avec  du  riz;  elle  est  en  usage 
au  Japon. 

Malailcüt.  Les  salades  se  composent  de  di¬ 
verses  plantes  potagères  crues  que  l’on  assai¬ 
sonne  avec  de  rtuiile,  du  viiiaigro,  du  sel,  du 
poivre  et  quelquefois  de  la  mouLardc.  On  y 
ajoute  souvent ,  pour  en  relever  encore  Te 
goûl,  des  herbes  aromatiques ,  telles  que  le 
cerfeuil,  l'estragon,  la  pimprciielle,  la  ciboule 
et  raib  On  en  fait  aussi  de  cuites  avec  de 
la  racine  de  betterave;  de  confites,  avec  des 
coucondjres,  des  corniclions,  des  graines  de 
capucines,  des  câpres,  coniits  au  vinaigre 
avec  addition  d'œufs  durs  et  d  anchois. 

Enfin  ou  prépare  des  salades  de  volaille,  de 
gibier  pour  les  déjeuners  à  la  fourchette. 

[.es  salades  varient  selon  les  saisons,  et  clia- 
qiie  mois  de  raiiuéc  poiirraii,  eu  quelque  sorte, 
nous  offrir  la  sienne;  stjr  la  lin  de  Pauiomnc 
commencent  les  chicorées  qu'il  faut  choisir 
bien  tendres,  bien  blanclicsel  bien  fournies,  on 
n'y  met  jamais  les  herbes  aromatiques  que 
Toïl  désigne  ordinairement  sous  le  nom  do 
fournitures*  Ou  se  contente  de  me  Lire  au  fond 
du  saladier  uuc  croule  de  pain  bien  frottée 
d’ail,  qu’on  appelle  chapon^  cl  qui  ne  sert 
(|u’ù  donner  du  goût  à  la  salade. 

Vers  le  môme  temps  parait  la  scarole  qui 
est  une  variété  de  cbicorée,  mais  moins  ten- 
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J]  ^5  qui  a  moins  de  goût  que  la  chicordc  ordi¬ 
naire  et  s'emploie  de  même  sans  fourniture* 

En  liiver,  on  sert  les  mâches  qui  s'allient 
très-bien  avec  le  céleri  coupé  jiar  morceaux  et 
les  betteraves  cuites  coupées  en  tranches  irôs- 
nîiïices;  on  n'y  niel  point  non  plus  de  fourni- 
lurcs,  mais  les  beiteravcs  exigent  beaucoup 
de  vinaigre* 

Les  seules  forment  aussi  une  Ires- 

bonne  Stdadts  il  taul  choisir  les  blanches;  ce 
sont,  en  général,  les  plus  recherchées,  les  meil¬ 
leures  Cl  1rs  plus  sucrées. 

Le  céleri  s'emjdoie  aussi  quelquefois  seul 
en  salade.  On  choisit  alors  les  pieds  les  plus 
beaux,  et  on  les  sert  sans  assaisonnement, 
mais  avec  une  saucière  qui  renferme  de  riiuile 
bien  baltiie  avec  de  la  moutarde;  c'est  une 
saîaclc  très-distinguée. 

Le  cresson  est  encore  une  salade  d'iiiver, 
mais  elle  paraît  rarement  sur  les  grandes  ta¬ 
bles;  on  l'y  admet  tout  au  plus  autour  d'une 
poularde  rôtie.  Il  est  le  comjîügnon  ordinaire 
des  bcefsieacks;  on  rassaisoniie  avec  beaucoup 
de  vinaigre  et  un  peu  d'huile*  Le  cresson  est 
dépuratif  et  an liseorbu tiqué* 

La  chicorée  samage  est  recherchée  par 
quelques  personnes. 

Sur  la  iin  de  l'hiver  parait  la  barbe  de  va- 
pacin^  on  en  fait  d'cxcclleutes  salades  qui 
jlaisent  X  l^eaucoup  de  personnes  et  dont 
es  bétleravcs  cuites  sont  raccompagiiement 
obligé,  Cette  plante  est  amère  et  un  peu  co¬ 
riace,  ou  t'assaisonne  comme  la  chicorée. 

Su  commencement  du  carême  vient  la 
{aiitic,  mais  quoique  tendre  alors,  elle  est 
comme  toutes  les  ))rimeurs,  sans  saveur  et 
trop  aqueuse  pour  être  réellement  Imnne*  Sa 
nouveauté  la  fait  rechercher,  niais  elle  u'est 
savoureuse  que  vers  Pâques.  La  laUue  pom- 
Viée  esr  une  des  meilleures  salades  et  celle 
qui  plaît  le  jdus  généralement.  Ou  y  met  de 
la  fourniture,  dos  mu  fs  durs  coupés  par  quar¬ 
tiers  et  quelques  lilels  d'anchois  ;  celle  salade 
demande  beaucoup  d'huile. 

Vient  ensuite  la  laitue  romaine,  moins  ten¬ 
dre,  moins  a([ueuse  que  la  hniue  pommée, 
mais  qui*  eu  général,  a  plus  de  goût  et  est 
adoptée  de  préférence  sur  les  tables  OjmleiUos  ; 
lorscpécllc  est  panachée,  c'est  vraiment  une 
salade  de  distinction.  Elle  se  sert  avec  ou  sans 
fourniture,  mais  jamais  avec  des  oeufs;  elle 
consomme  moins  rriiuile  que  la  laitue  [lommée* 
On  mange  à  Paris  la  laitue  romaine  depuis  le 
mois  de  mai  jus(|üe  vers  la  lin  de  PaïUomnc. 
C'est  ordinaircmcnl  la  chicorée  qui  lu  rem¬ 
place. 

On  lait  aussi  des  salades  avec  d'autres  plantes 
poiagères,  telles  que  les  jeunes  imusses  du 
salsifis,  oti  avec  d  autres  herbes,  telles  fine  le 
pouTjner.  )c  pissenlit,  mais  on  en  use  assez  ra- 
remenl.  On  fiiii  encore  une  autre  salade  avec 
des  pciils  oignons  cuits,  des  cornichons,  des 
filets  d'ancliQjs,  différentes  herbes  aromatiques, 
des  morceaux  de  llion  mariné,  des  jaunes 


d’œufs  durs,  des  câpres  et  des  olives  fardes* 

On  peut  ajouter  aux  salades  tous  les  légu¬ 
mes  confits  au  vinaigrCj  des  filets  de  hareng 
de  hollande,  et  toute  espèce  de  poissons  ma- 
rinés,  tels  que  huîtres,  anchois,  thon,  sardines 
confites,  etc. 

On  prépare  ainsi  les  salades  de  volaille  :  on 
prend  la  volaille  ou  le  gibier  que  Ton  préfère, 
mais  de  préférence  les  pünlèts  gras,  les  faisans 
ou  les  perdrix  qui  ont  été  eu  ils  à  la  broche, 
et  lorsqu’ils  sont  refroidis,  on  les  coupe  en 
fîleis  ca  retiranl  exacLcmenl  les  os.  On  les 
arrange  par  compartiments  avec  une  laitue 
hachée  que  Pou  met  au  fond  du  idal,  on  les 
assaisonne  comme  les  autres  salades,  en  ajau- 
tant  quelques  filets  (l’anchois  et  des  cornichons 
coupés. 

La  sakide  est  un  aliment  qui  ne  convient 
pas  a  tons  les  tempéraments;  les  uns  digèrent 
l’huile  difficilement,  ePautres  sont  rebelles  aux 
crudilés,  d'autres  enlîti  s’arrangent  mal  des 
assaisonnements.  Mais  quand  on  digère  bien 
les  salades,  elles  sont  plus  salutaires  que  nui¬ 
sibles:  les  iilantes  qui  les  composent  sont  en 
général  rafraichissantes ,  et  leur  assaisonne¬ 
ment  convient  très-bien  h  notre  régime  habi- 
luci. 

La  salade  se  sert  sans  être  assaisonnée,  on 
charge  ordinairement  l’un  des  convives  de  ce 
soin,  et  il  est  rare  qu’il  s'en  acquitte  à  la  sa- 
listuction  de  tout  le  monde*  Pour  bien  assai¬ 
sonner  la  salade,  il  faut  avoir  rrexcelicntc 
huile  et  connaiire  bien  la  force  du  vinaigre 
que  Pon  emploie;  le  plus  ton  est  le  meilleur* 
La  proportion  préférable  est  d'une  cuillerée 
de  vinaigre  pour  quatre  cuillerées  d'huile.  Le 
soin  que  l’on  met  à  retourner  la  salade,  entre 
pour  beaucoup  dans  sa  perfection*  Les  salades 
sont  quelquefois  difficiles  à  digérer,  surtout 
lorsqu’elles  sont  composées  de  crudités,  de 
légumes  farineux,  enfin  de  substances  natu- 
relIcmeuL  indigestes;  il  importe  donc  que  les 
personnes  dont  l’estomac  est  délicat  et  celles 
qui  relèvent  de  maladie  s'abstiennent  absolu- 
mciU  de  Pu  sage  de  ces  préparations  d’ailleurs 
fort  agréables.  Entremets^ 

On  entend  par  ce  nom  les  sub¬ 
stances  alimenlaires  qu'on  a  conservées  dans 
le  sel  marin.  Elles  sont  alors  sèches,  denses, 
acres  et  difficiles  à  digérer*  Les  estomacs  fai¬ 
bles  et  irritables  ne  peuvent  les  supjïoner. 

(Nids  de).  Nids  d'une  liirou- 
dclle  des  Archipels  de  P  Asie,  recherchés  par 
les  Orientaux  comme  un  alirneiU  aplirodisia- 
([ue  et  nu  tri  [if. 

Hiil  i*cs  [Vin  de),  Roussillon  (Pyrénées*Ürien- 
tales).Viri  de  liqueur,  Reclasse  ;  il  k  18  degrés* 

Salle  iPeiii).  On  nomme  ainsi  le  filet,  la 
poitrine  et  autres  parties  maigres  ou  entrelar¬ 
dées  du  cochon,  que  Ton  coupe  [lar  morceaux 
et  que  l'on  sale. 

On  donne  ce  nom  aux  tubercules 
ovoïdes  de  quelques  espèces  d'orchis  et  prin¬ 
cipalement  des  orc/us  mmeukt^  morio  et  mili- 
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taris.  Le  salep  nous  vient  d'Orient  sous  forme 
de  jïclils  tubercules  desséchés j  ovoïdes»  du 
volume  à'iuw  noîseUe,  d’un  gris  jaunâtre, 
(Icmî-transparont,  d’uno  cassure  conidc,  d’une 
faibie  odeur  de  bouc»  de  saveur  un  peu  sa¬ 
lée*  Cuit  dans  Teau^  dans  le  lait  et  le  bouillon, 
il  se  convertit  eu  gelée  et  forme  des  potages 
trôs-nourrissanis,  faciles  a  digérer  et  couve-, 
nabi  es  pour  relever  les  forces  des  couvai  es- 
cents  qui  se  rassimilenl  sans  difjiculté. 

Crustacés  de  l’ordre  des  fiéea- 
]«odes  macroures.  La  chair  des  salicoques  est 
trcs-ngréable  an  goût,  stimulante  et  se  digère 
assez  bien.  €cs  crustacés  sont  IrésmoTnbreux; 
il  s^en  fait  une  grande  consommation  dans 
toutes  les  parties  du  monde*  Cel  aliment  ne 
convient  qii’cn  éleat  de  santé*  Hors-d* Œuvre. 

KaliiiK  (vin  de)*  Fraacbe-Comté  (*lura}*l 
Konge  ordinaire,  qualité;  i  V  à  lo  degrés. 

ValmiM.  l'réparatioii  culinaire  fort  estimée, 
el  qui  s’applif|iïe  à  tous  les  gibiers  h  plume- 
Os  ragoûts,  déjà  assez  stimulants,  par  le  seul 
fait  de  la  nature  des  chairs  qui  en  tout  la  base,  ' 
le  deviennent  encore  davauiage  en  raison  des 
condiments  dont  on  les  assaisonne;  ils  ne 
conviennent  qu’en  état  de  santé*  Entrée^  — 
Yov.  fMcüsse^  Lièvre.,  Lfijun. 

Ànl|iieofi.  Ragoût  dans  lequel  il  entre  pin- 1 
sieurs  sortes  de  viandes ,  des  truftes ,  des 
cham[dgnotis,  etc*  Tous  les  ingrédiens  qui 
composent  ce  mets,  viandes,  IruRcs,  cham|ii“ 
gnons,  doivent  êlre  coupés  en  petits  cul>es 
d’égale  grosseur*  !l ors -fC œuvre  chaud  ou 
Entrée. 

Sal>üi(iüï-  Nom  vulgaire  dtî  .sTOîV-É)«rm-/if.ç- 
panica  el  des  espèces  du  fjenre  trogopogon. 

Les  racines  tic  ces  deux  es|ïèces  sont  ali¬ 
mentaires;  elles  sont  assez  nourrissantes*  mais 
ficvcloppent  des  flatuosités;  elles  ne  convien¬ 
nent  qu'aux  estomacs  qui  fonctionnent  bien, 

Pour  préparer  les  salsifis,  on  les  ratisse 
d’abord  avec  soin  et  ou  les  jette  à  mesure  dans 
de  rcuu  acidulée  avec  du  vinaigre*  On  les  fuit 
cuire  ensuite  dans  de  Teau  bouillante  salée  cL 
vinaigrée;  quand  ils  sont  cuits  on  les  égoutte 
et  on  les  sert  avec  une  sauce  blanche  au 
beurre* 

On  les  mange  encore  frits  :  pour  ce  faire, 
après  qu'ils  ont  été  cnils  comme  il  vient  d’èlre 
dit,  on  les  trempe  dans  une  paie  triture,  et  on 
les’  fait  frire  de  belle  couleur  dans  du  beurrée 
ou  du  saindoux. 

Lorsqu’on  veut  les  préparer  au  pas;  il  faut 
faire  un  petit  roux  que  Ton  mouille  avec  du 
jus,  que  l’on  fait  réduire  et  dans  lequel  on 
met  les  salsiÜs  cuits  a  rcau  comme  plus  liant 

On  mange  encore  les  salsifis  a  la  Béchamel, 
au  coulis  de  jambon  et  à  la  moelle,  au  beurre 
d'anchois;  on  les  fait  entrer  dans  des  potages 

cl  daïis  des  salades  cuites* 

Ou  mange  les  jeunes  pousses  des  salsifis  en 

salade. 

Le  salsifis  à  feuilles  de  porreau  [trogopogon 
porri folium),  dont  la  racine  est  encore  i>lus 


recherchée  que  la  précédente;  ces  racines 
constituent  une  alimentation  saine,  agréable, 
adoucissanlo,  d'assez  facile  digestion  et  con¬ 
venant  à  tout  le  monde*  Elles  reçolvciu  les 
mêmes  apprêts  culinaires  que  les  inécédentes. 

Les  jeunes  pousses  de  la  scorsonère  d'Es¬ 
pagne  se  mangent  en  salade. 

l)e  toutes  les  racines  potagères,  les  salsifis 
on  scorsonères  sont  les  plus  usités  en  entre¬ 
mets  d’hiver.  C'est  un  légume  aussi  abondant 
que  peu  dispendieux  et  qui  se  conserve  jus¬ 
qu’au  jirinlcmps.  La  manière  la  plus  ordinaire 
de  les  accommoder,  c'est  à  la  sauce,  au  beurre 
ou  bien  frits  dans  la  poêle.  Assaisonnés  au 
Parmesan,  ils  offrent  im  manger  fort  agréable. 
C’est  une  nourriture  irès-samc  et  qui  n'est 
point  à  dédaigner.  On  en  fait  à  Lyon  d’excel¬ 
lents  potages. 

LA  cîïÈMiî*  Faites-les  cuire  à 
l’eau  comme  à  l'ordinaire;  mettez  du  beurre 
dans  une  casserole,  faites  revenir  un  jicu; 
mouillez  de  crème  ou  de  lait;  jetez  dans  cette 
sauce  les  salsifis  coujiés  en  morceaux,  sel  et 
muscade  si  vous  raimez,  fuites  jeter  un  bouil¬ 
lon  el  servez*  Entremets. 

Kalüîili^  lïLAXo  (Tragopogon  porri folium]. 
Se  récolte  depuis  octobre  jusqu'au  printemps; 
on  les  couvre  pendant  les  gelées  et  on  les 
met  en  jauge  vers  la  lin  de  novembre. 

Naiiio^  (Vin  de).  Grèce.  Se  sert  au  dessert  ; 
IS  ù  19  degrés* 

Les  raisins  secs  de  Samos  sont  renommés. 
MAn^lnielt.  On  appelle  ainsi  des  tartines 
de  |>aiti  enduites  de  beurre  très-frais,  de  foies 
gras  ou  de  rillettes,  entre  lesquelles  on  inlcr- 
cale  des  tranches  minces  de  jambon,  de  filet 
de  bteuf,  de  langues  de  veau  ou  de  bœuf  à 
Técarlale,  cbî  saucisson,  de  volaille  ou  de  gi¬ 
bier  ;  elles  sc  font  de  la  manière  suivante  ^ 
Prenez  im  pain  très-fort  en  mie,  un  peu  ras¬ 
sis  ou  mieux  encore  un  pain  nommé  pavé  an- 
glois^  cl  qui  se  trouve  chez  tous  les  boulan¬ 
gers.  Coujiez-lé  en  tartines  Irès-minces,  en 
ayant  soin  d’enduire  toujours  le  pain  du  beurre, 
du  foie  gras  ou  des  rillettes  que  vous  voulez 
employer;  sans  cette  précaution  le  beurre  est 
Irès-dilficilc  à  étendre* 

!  Si  vous  voulez  faire  vingt  sandwichs,  vous 
mettrez  sur  dix  tartines  du  beurre,  du  foie 
gras  ou  des  rillettes^  sur  lesqueltes  vous  pla¬ 
cerez  de  fines  tranches  de  jambon,  bœuf  fumé, 
langue  de  veau,  etc*,  cl  vous  couvrirez  avec  dix 
auires  lai  tincs. 

Ces  sandwichs  sont  excellents  pour  les  coi- 
laitons,  les  bais,  les  ambigus* 

On  en  iroiivo  de  tout  laits  chez  quelques  pâ¬ 
tissiers* 

En  Hollande  et  dans  les  jmys  froids  ou  le 
beurre  se  coagule  Irès-facilemenl  el,  par  corn 
séquciU,  ne  peut  s'étendre,  on  fait  fondre  le 
!  benne  frais  au  bain-marie  et  on  retend  sur 
les  tartines  avec  une  brosse  ou  un  pinceau  ex  - 
clusivenienl  consacrés  à  cct  usage.  TûéA,  lioû- 
fers,  ifors-d' Œuvre. 
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^ang  (vSi/wgfîiîs).  Lt?  san^  est  nu  liquide 
propre  aux  nombreuses  espèces  qui  compo¬ 
sent  le  règne  animal.  Vivifié  par  l'ucte  de  la 
respiration,  le  sang  va  porter,  à  tous  les  tissus 
organiques,  des  principes  nutritifs  qui,  absor¬ 
bés  par  €05  mêmes  tissus,  entretien nent  ce 
phénomène  admirable  et  mystérieux  que  Ton  a 
nommé  la  vie. 

La  quantité  relative  du  sang,  dans  les  indi- 
vîdus,  sa  coloration,  sa  tempéra lurc  varient 
avec  les  espèces;  ou  le  voit  souvent  se  modi¬ 
fier  dans  une  même  famille  d’animaux  sous 
l 'cm pire  de  circonstances  particulières  à  ces 
mêmes  animîuix,  telles  que  les  di  fié  ronces  des 
sexes.  Tétât  de  santé  ou  de  maladie,  la  nature 
de  Tallmentation,  etc. 

Comme  ce  n’est  point  ici  le  lieu  de  traiter 
scicntiliqiiement  cet  arlicte,  nous  ne  parlerons 
du  sang  qu'au  point  de  vue  de  TaUmenlalion 
humaine. 

On  sesert  du  sang  de  quelques  mammi Pères 
et  notamment  du  cochon,  pour  différciils  ap¬ 
prêts  culinaires,  comme  boudins,  civets,  etc.  ; 
mais  de  quelque  manière  (ju'on  le  pré[>are  on 
qu’oîi  Tassaisonne,  il  constitue  toujours  une 
alimentation  lourde,  indigeste,  et  qui  ne  con¬ 
vient  qu'aux  estomacs  robiistcs.  —  Voy.  Bou¬ 
din. 

Snngli  er  (ApeT)>  Quadrupède  mammifère 
de  l’ordre  des  pacliydermcs  et  de  la  famille  des 
cochons.  Ce  cochon  sauvage  est  la  souche  de 
tous  nos  cochons  domestiques;  il  acquiert  des 
qualités  quand  il  a  été  longtemps  eouru  à  la 
chasse.  Sa  chair,  ferme,  est  beaucoup  plus  sa¬ 
voureuse  et  délicate  que  celle  du  cochon  do¬ 
mestique;  néanmoins,  clic  ne  convient  qu'aux 
personnes  qui  font  beaucoup  d’exercice  et  dont 
l'esLomac  fonciionnc  bien.  Cet  animal  reçoit  les 
mêmes  apprêts  culinaires  (jiie  le  cochon  do¬ 
mestique;  on  en  prépare  des  boudins,  desan- 
douilles,  des  cervelas;  sa  hure  se  sert  comme 
gros  entremets  froid,  et  il  n’apparlient  pas  à 
tout  le  monde  d'otïrir  à  scs  convives  la  plus 
noble  portion  de  cc  prince  indompté  des  fo¬ 
rets.  Du  reste,  il  n'y  a  guère  que  son  fumet, 
sa  noblesse  sauvage  et  son  indépendance  qui 
distinguent  le  sanglier  du  cochon,  ils  apjiar- 
tiennent  à  la  meme  famille;  leur  hure  se 
prépare  de  la  niènie  manière  ;  leurs  pieds  se 
sentent  simuluinémcnt  à  la  Sainte-Méneliouhl, 
et  leurs  filets  ég^dement  piqués  a  la  broche. 
Mais  c'est  là  que  finissent  leurs  rajiports,  et  si 
le  sanglier  sc  refuse  à  la  confection  du  boudin, 
des  saucisses  et  des  andouilles,  cc  qui  serait 
pour  lui  une  dérogeance  réelle,  il  permet  que 
Ton  serve  à  la  broclic,  et  comme  un  rôti  des 
plus  distingués,  scs  quartiers  de  devant  et  de 
derrière, après  qu’ils  ont  été  marines cotwena- 
blemenL  Le  simglter  sc  sert  aussi  en  pâté 
froid,  eu  civet,  eu  bœuf  à  la  mode  et  même 
eu  pàlé  eu  i>ot;  mais  ces  trois  dernières  méta¬ 
morphoses  sont  pour  lui  de  véritables  bundlia- 
tions. 

La  hure  est  le  morceau  le  plus  recherché  ; 


la  cuisse,  les  côtes,  le  dos,  lorsque  Taiiimal 
n'est  pas  très-àgé,  sont  des  morceaux  recom¬ 
mandables;  lorsque  T  âge  est  plus  avancé,  la 
clialr  est  dure,  sèche  et  difficile  à  digérer. 

Les  marcassins  comptent  parmi  les  pièces  de 
gibier  délicat.  Il  est  indispensable  de  couper 
les  organes  de  )a  génération  anssilôt  que  l'ani¬ 
mal  est  tué.  Sa  chair  contracterait,  sans  cette 
opération,  une  odeur  infecte  et  serait  ainsi 
impropre  â  Talimenlation. 

Les (  ùLeleltes  et  les  filets  de  sanglier, après 
avoir  été  convenablement  marinés,  s’apprêtent 
comme  les  cüitdettes  de  veau  ;  quant  a  la 
cuisse,  il  faut  la  piquer  et  la  faire  bien  mariner 
pendant  quatre  ou  cinq  jours;  on  Tenveloppe 
dans  un  linge  blanc  bien  ficelé,  on  la  met  dans 
la  braisière  avec  six  bouteilles  de  vin  blanc, 
autant  d’eau,  huit  carottes,  huit  oignons,  dons 
de  girofle,  muscade,  bouquet  de  persil,  cibou¬ 
les  et  sel  gris;  après  six  lieures  de  mijoiage 
et  une  heure  d’ébulliiion,  la  cuisse  doit  être 
cuite;  ou  la  laisse  reposer  dans  son  couri- 
boiiillon  pendant  une  demi-heure,  et  on  la  sert 
comme  le  jambon. 

Sanglier  a  la  SAiNT-IiuBüïiT  (Côtelettes 
de).  Les  côtelettes  étant  parées,  sautez-les avec 
du  beurre,  du  sel  et  du  jjoivre  sur  un  feu  ar¬ 
dent,  retournez^ les  pour  {|u’cJlcs  soient  éga¬ 
lement  cuites  des  deux  côtés;  drcssez-lcs  en 
couronne  sur  un  plat;  puis  mettez  dans  la  cas¬ 
serole  d'où  elles  sortent  du  vin  blanc,  un  peu 
d'espagnole;  faites  jeter  quelques  bouillons  et 
versez  cette  sauce  sur  les  côtelellcs. 

Si  vous  n'avez  pas  d'espagnole,  faites  un 
[>elit  roux  que  vous  mouitierez  avec  du  con¬ 
sommé  et  du  vin  blanc. 

Sanglier  au  chasseur  (Filet  de).  Faites 
mariner,  pendant  deux  jours  an  moins,  un  filet, 
bien  paré,  de  sanglier  ;  égouttez-le  et  le  mettez 
cuire  dans  une  casserole  avec  toutes  sortes  de 
parures  de  viande,  des  bardes  de  lard,  carottes, 
oignons,  bouauct  garni,  sel,  poivre,  du  consom¬ 
mé  et  autant  de  vin  blanc.  Lorsque  ee  morceau 
est  cuitsuffisamment,  faitcs-leégoutter,  glacez- 
le  et  le  servez  sur  une  sauce  piquante. 

Kaii^lier  ï;x  ïiaube  (Cnissc  de).  Lardez 
pariout,  avec  du  gros  lard,  une  cuisse  de  san¬ 
glier;  assaisûnnez-la  de  sel,  fines  épices,  lliym, 
laurier^  basilic,  persil,  ail,  ciboules,  échalûtlcs^ 
le  tout  Imché  très-menu.  >Icttcz-la  ensuite  dans 
une  marmite  avec  des  bardes  de  lard,  desoi- 
gcions  coupés  en  tranebes,  carottes,  panais,  un 
fort  bouquetdc  persil,  ciboules,  ail,  clous  de 
girofle,  laurier,  thym,  l>asilic,  sel,  gros  poivre  ; 
faites  suera  feu  doux,  puis  mouillez  avec  du 
bouillon,  du  vin  blanc  et  un  peu  d'eau-de-vie; 
faites  cuireà  petit  feu  pcndantsix  ou  sept  heures; 
laissez  refroidir  la  cuisse  dans  son  Jus  de  cuis¬ 
son  cl  servez-la  comme  pièce  de  gros  entre'* 
mets  froid  accompagnée  d'un  pot  de  groseilles 
rouges.  Cet  accompagncraeiU  de  bon  ton  est 
de  rigueur.  Entrée. 

Santé nay  (Vin  de).  Bourgogne  (Côte-d’Or). 
Rouge,  .1* classe;  M  à  12  degrés. 
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(Vins  de},  HoiigeSj  2^ 

classe;  34  à  3 5 degrés* 

Sapiitcttc,  Boisson  dont  les  Anglais  font 
une  ircs-grande  consommation.  Ils  la  prépa¬ 
rent  avccTcs  somnsîLésct  les  branches  du  sapin 
noir  (afcifls  nigra]  ,  qu'ils  font  bouillir  dans 
roau  avec  du  sucre  brut  et  qu’ils  laissent  fer* 
menter.  La  sapincitc  est  saine  et  aniiscorbu- 
tique. 

Fruit  du  sapolîlüer. 

SsiiHïilîtier  (Sapokiy  Genre  de  Tbexandrie 
nionogyuie  et  de  lu  famille  des  sapotacées. 
Le  sapotülier  comestible  {rtclïms  sapota)  est  un 
irès-bel  arbre  originaire  de  laJainuique  et  du 
Venezuela^  niais  que  la  culture  a  répandu  dans 
toiues  les  régions  situées  entre  les  iropiquos. 
On  tui  donne,  en  Amérique  et  aux  Antilles, 
les  noms  de  mpotHlier,  sapodillm,  nispero,  sa^ 
pota,  sapodiUa  tree.  Son  Iruil,  dont  le  volume 
égale  celui  d'une  pomme  moyenne,  esireg^ardé 
connue  un  des  meilleurs  de  ces  pays;  de  même 
en  cela,  que  nos  nèfles,  il  demande  à  être 
mangé  blet  ,  parce  qu'alors  sa  pulpe ,  d'âpre 
([u'etle  étiiit  avant,  devient  sucrée. 

Les  sapotilles  sont  des  fruits  rafraîcbissanls 
et  fort  recherchés  ;  on  en  lait  des  gelées  et  des 
pâtes  trôs-agréables,  et^  de  plus,  une  liqueur 
vineuse. 

Les  premiers  fruits  du  sapotillîer  comestible 
mûrissent  en  septembre,  époque  à  laquelle  ou 
fait  la  lueiîiicre  cueillette;  jusqu'au  mois  de 
Janvier,  on  en  cueille  lous  les  jours. 

Sarcelle  (  Oiseau  de  Tordre 

des  jialmipcclcs  et  de  la  famille  des  canards. 
La  clîair  des  sarcelles  est  uournssante,  un  [jeu 
sumulante  et  d’assez  facile  digestion  ;  elle  con¬ 
vient  à  presque  tout  !c  monde,  pourvu  que 
Ton  soit  en  bonne  sanié* 

Surcelleîsi  a  la  iïoca^ibole.  Après  avoir 
fait  cuire  vos  sarcelles  à  la  broche,  servez- les 
avec  la  composition  ci^après.  Vous  ferez  suer 
une  tranche  de  jambon  que  vous  mouillerez 
avec  du  bouillon  et  du  coulis;  faites  bouillir, 
dégraissez,  passez  à  l'étamine;  et,  dans  celle 
sauce,  introduisez  des  rocamboles  écrasées. 
Entrée, 

Kurcollcis  AUX  OLIVES.  Failes  revenir  un 
peu  vos  sarcelles  dans  leur  graisse  et  mcttez-Ics 
ensuite  cuire  â  la  broche  ou  dans  une  bonne 
braise.  Tournez  des  olives,  faites-lcs  iremper 
dans  de  Teau  fraîche,  égoutiez-les  cn&uiie>  fab 
les-les  mijoter  dans  une  bonne  essence,  et  ser¬ 
vez  vos  sarcelles  sur  les  olives.  Entrée. 

uôTïES-  Procédez  comme  pour 
les  canards  ei  tes  canetons.  Rôt,  —  Voy.  ces 
mots. 

La  sarcelle  se  mange  indifféremment  en 
maigre  comme  en  gras.  Sa  cbair  est  savou¬ 
reuse,  cl  SC  prèle  à  beaucoup  de  mélamor- 
plioses,  jmlsqu'on  la  mange  à  la  rocambole, 
aux  ciioux-flcurs,  aux  moulants  de  cardons 
dlîspagne,  aux  liullres,  aux  olives,  aux  na¬ 
vels;  enfin  aux  truffes,  en  pâté  et  même  en 
terrine. 


Kiirtliiie  [Cliipea  sardina).  Poisson  osseux 
de  Tordre  des  malacoptérygiens  abdominaux 
et  de  la  famille  des  harengs"  ou  dupes  dont  ils 
consii tuent  un  des  genres. 

La  chair  de  ce  poisson  est  très-délicate, 
agréable,  nourrissante,  un  peu  slimulanic  et 
d  cisscz  facile  digestion  ;  elle  ne  convient  qu'en 
état  de  sauté. 

Ce  poisson,  que  l'on  pècbeen  quantité  abon¬ 
dante  sur  les  côtes  de  Bretagne,  se  mange 
frais,  confiiâ  Tlinile  ou  salé.  Il  est  plus  agréa¬ 
ble,  mangé  frais,  que  coutil  ou  salé. 

Rien  iTesl  compara ble  à  la  finesse  de  la 
chair  de  ce  petit  poisson  et  A  la  flélicatesse  de 
son  goût.  Celui  qui  iTa  pas  mangé  des  sardines 
sot  laiU  de  la  mer  iTa  point  goûté  Tune  des 
principales  joies  dn  paradis  de  ce  lias  monde. 
Le  ventre  de  ce  petit  animal  est  blanc,  son  dos 
bleu  et  vert,  et  il  suffit  pour  le  cuire  de  le 
mettre  pendant  quelques  instants  sur  des  char¬ 
bons  allumés  envclof>pé  dans  une  feuille  de 
vigne  enduite  de  beurre.  Rien  n'est  ]dus  ex¬ 
quis  qu'une  sardine  fraîche,  mais  clic  perd 
cette  qualité  presque  en  sortant  des  eaux.  Tour 
en  jouir  dans  louie  son  excellence,  il  faudrait 
pouvoir  la  manger  dans  la  barque  même  des 
pécheurs;  enarrivani  dans  le  port,  elle  a  déjà 
Ijeaucouji  jierdu  de  ses  qualités  et  de  ses  vertus. 

C'est  un  jjoisson  de  [tassage  comme  le  ha¬ 
reng.  Les  sardines  nagent  en  grandes  troupes 
et  on  les  péclie  dans  la  Méditerranée,  le  golfe 
Adi  iatique.  sur  les  côtes  de  Provence,  d'Ls- 
pagne  et  du  Languedoc;  mais  c'est  sur  celles 
deTOcéan,  surtout  de[mis  la  Bretagne  jusqu'au 
Portugal,  qu'elles  sont  le  pins  abondantes. 

ytiand  les  pécheurs  sont  éloignés  du  porl, 
ils  prennent  la  précaution  de  saupoudrer  les 
sardines  avec  un  peu  de  sol^  sans  cela  elles  se 
corrompraient  facilement,  c'est  ce  qu'on  ap¬ 
pelle  saler  en  vert. 

Pour  les  livrer  au  commerce  on  les  arrange 
par  lits  dans  des  barils,  avec  des  couebesde 
sel  interposées,  c'est  ce  qu'on  appelle  les  pa- 
quer.  En  cet  étal,  on  les  presse  foriemeiitavee 
un  faux-bond  qiTon  introduit  dans  le  baril.  On 
exprime  ainsi  une  huile  qui  ferait  gâter  le 
[ïûisson  en  très-peu  de  temps.  Ainsi  paquées, 
j)ressées  et  encaquées,  les  sardines  peuvent 
se  conserver  bonnes  pendant  sept  ou  huit 
mois. 

On  fume  aussi  les  sardines,  comme  tes  ha¬ 
rengs.  On  en  prépare,  enfin,  une  quantité  im¬ 
mense  avec  une  saumure  à  la  mauitTe  des  an- 
choiSj  c'est  CO  qiTon  appelle  Mrdines  aîîcAoi- 
sée$. 

Ces  préparations  font  d'un  aliment  extrême* 
ment  sain  une  nourrîlurc  âcre  et  indigeste. 

•  ^itrilinc^  CONFITES  DE  Nantes.  On  a 
imaginé  pour  conserver  aux  sardines  une  par¬ 
tie  de  leur  délicatesse  et  de  leur  saveur,  sans 
Tinlcrmédiaîrc  du  sel  qui  les  dénaiure,  de  les 
confire  de  diverses  manières  :  au  beurre,  au 
vinaigre  et  a  Vhmle, 

Les  sardines  ainsi  préparées  dans  des  boîtes 


(lo  iVr-blaut!  soiuk-c^.  kuil  flrsnmlor  avec 
un  frr  rouge  et  uûn  ouvrir  avpr  un  coulcnu, 
peiivenl  voyager  sans  rhqiies. 

eonlïlOA  au  heuiTo,  tloivent  rïrr  con¬ 
sommées  promploni^'n!.  Elles  son*  Irrs-boTines, 
mais  le  hcorre  ranetl  facilement,  et  j|  fani, 
(I  ailleurs,  faire  fonflre  le  beurre  cliàque  fois 
qu’on  veut  eu  extraire  de  la  boUc,  cequialtôre 
plus  DU  moins  celles  qui  resien i. 

Celles  au  vinaigre  n'ont  pas  cet  inconvénienL 
et  peuvent  sc  guider,  sans  aiicuiic  alléialion, 
jieudaî]i  une  année. 

Les  sardines  a  riinile  sont  préférables  ;  on  ! 
les  fuit  bien  égoutter,  on  les  miisse  et  ou  les 
arrose  avec  fl  exccllonte  buile  rl  Aix.  Ainsi 
servies,  elles  fornieiu  un  iiors-d  uuix  re  irés- 
distingiié, 

II  en  vient  de  Brest  (Fiinsltre).  f,.a  Bochelle 
(nhurenle-lnféneuLel  .  Lorient  (Morbihan)  , 
Nantes  (Loire-lujéneureL  Carmes  (\  ar).  l/on- 
d'œuvrcl 

Snrrofiïtn  {Fagoptfnini  .  (  J  cure  de  1  oc  lun¬ 
di  ie  irigynie  et  dr?  la  luuiille  des  |ioiygonées. 

J,e  surrmsin  commun  [itohptomm  esculenitim , 
pohjgonim  fadopyrim  ).  noinnié  vulguîronietil 
Hé  noiCr  camMn,  buvoil,  est  originaire  des  par- 
lîes  Lem])érées  de  LA  sic;  la  culture  La  iniro- 
duit  en  Europe^  où  il  occupe  maintenant  une 
notable  portion  de  territoire,  et  parliculière- 
meiU  les  localités  montu mises* 

Les  semences  du  saiTusiu  fournissent  une  fa¬ 
rine  nulrilive,  saine,  4]‘assez  facile  digestion, 
qui,  cepeiidanl,  donne  un  pain  mal  levcLcolon5, 
lourd  ei  indigeste;  les  gâteaux  et  la  bouillie 
que  Ton  fait  avec  celle  farine  constituent  une 
iiourriiure  [maticonp  plus  salubre  que  le  pain 
du  sarrasin  et  presque  exclusive  pour  les  clas¬ 
ses  pauvres,  dans  les  cantons  où  le  sarrasin 
est  cullivé  :  c'est  une  idaiité  alimentaire  fort 
intéressaïUi'  au  point  de  vue  de  son  utilité. 

Celte  nourriinre  ne  convient  qu'à  des  esto¬ 
macs  robustes  ou  aux  |>e]  sonnes  qui  y  sûni  ha¬ 
bituées  de  longue  daie:  il  ne  faut  j>as  qmelic 
soit  'run  usage  trop  exclusif,  sous  peine  de 
donner  lieu  à  des  alïecrions  dartreuses  ,  scro¬ 
fuleuses,  etc* 

Le  Mrr^isiw  de  Turtarie  {fâfjopyrum  tafarî- 
cum)  cl  le  üürrmht^  à  ajmcfi  [ffigopycmn  cy- 
mosum]  sont  également  cullivés  ))Oür  1  usage 
allnienlairc. 

fttarrîete  ou  Srtrrîetfe  (AVï/hîCïu)*  Genre 
de  la  dyimmic  gymiiosfs-crniie  et  de  la  famille 
des  labiées.  Banni  les  especes  de  ce  genre  nous 
sîgiialercms  :  I"  la  $arrieiîe  (kfi  jardim  [saUircîa 
horieim^i.  espece  type;  "2“  la  stirrkUc  de  Crète 
[HaiiireiQ  thimbra^  la  san  kHc  de  montagne 
[saiurem  moniana)^  plantes  siiniulaules  (‘t  aro- 
matîfjïies  qui  sont  emph>vées  comme  çoiubmeui 
et  cullivées  pour  les  usages  de  la  table*  l>a  phar¬ 
macie  la  range  au  noml>re  de  ses  médicaments 
excitants,  Elle  ne  convient  pas  eu  éuu  de  con¬ 
valescence,  surtout  a  la  suite  d  affections  iu- 
flammaioires,  non  plus  qu'aux  personnes  ner¬ 
veuses  et  iiTÎUbles, 


La  sarrielL^  jouit  à  [«eu  près  des  mêmes 
[iiopriétés  que  le  thym .  mais  on  en  fait  bien 
jilus  rarement  usage:  on  ne  remploie  que  pour 
assaisonner  quelques  iégumes.  ei  principale¬ 
ment  les  pelils  fèves  de  marais,  dont  elle  est 
la  compagne  obligée,  1  emploie  fraîche. 
Voy*  Stimulant  ^ 

?^npa*îetle  des  jardins  (Sefifrcm  korten^k  . 
Ün  l’emploie  verte  pour  assaisonner  les  lèves, 

Kiirlat.  Renommé  pour  ses  penirix  à  jam¬ 
bes  écarlalGs, 

(Fromage  del,  près  de  GrenO'^ 
hic  (Isère).  Il  est  com[)OSé  de  lait  de  vacbcs, 
fie  brebis  et  de  chèvre  ;  lorsqu’il  est  frais,  sa 
pâle  un  peu  friable  offre  la  saveur  affaiblie  du 
Roqueforl;  en  vieillissant  elle  se  persille  ei 
acquiert  plus  d’énergie,  mais  sans  jamais  arri¬ 
ver  â  eene  de  sou  heureux  rival  de  l'Aveyron*  Il 
se  vend  de  t  fr*  5b  a  2  fr.  le  1/2  kilo,  heaseri- 

Les  sauces  formeni  Lcxcipient  de 
la  plupart  des  mets  qui  bgurent  à  un  dîner: 
car,  si  Ton  on  excepte  lesrûtis  de  basse-cour, 
qnelqiies-una  de  ceux  do  boucherie  et  ceux 
connus  sous  le  nom  de  petits  pieds ^  on  les 
retrouve  sous  presque  toutes  les  préparations 
alimentaires;  elles  servent  â  eu  lier  les  diverses 
fiartics,  ù  en  varier  les  goûts  ^  enfin  à  leur 
donner  ce  roussis  aimable  et  séduisant  qui  doit 
prévenir  eu  faveur  des  mels^  provoquer  notre 
appétit  par  le  coup  dbcil ,  le  stimuler  par  l'o- 
doraî*  Tous  ces  avantages  n'ont  point  fait  trou¬ 
ver  grâce  aux  sauces  dans  l’esprit  du  médecin, 
lin  clfet,  tout  homme  (pii  fait  cas  de  sa  santé  doit 
faire  le  moins  possible  usage  des  sauces,  sur¬ 
tout  de  celles  dans  la  confection  desquelles  il 
entre  des  ingrédienls  échauffants,  irriiantSj 
stiniuianls,  âcres,  tels  que  jus  de  viande,  raci¬ 
nes,  vins,  épices. 

Le  devoir  d'une  bonne  sauce  est  donc  de 
frapper  d'une  manière  jilus  ou  moins  vivo  ror^ 
gane  du  goût*  Si  la  sauce  est  trop  douce,  elle  ne 
cause  aucune  sensation  et  son  objet  est  man¬ 
qué;  si  elle  est  trop  âcre,  elle  excorie  au  lieu 
de  procurer  ces  titillations  agréables,  source 
du  [ilaisir  que  fait  naître  la  bonne  chère* 

Mature  blanc  un.  Pétrissez  une  cuillerée  k 
bouche  de  farine  avec  un  peu  de  beurre  d’I- 
signy;  ajoutez  un  demi-verre  d’eau  ,  le  jus  de 
la  moitié  d  un  rilroii  ou  un  peu  de  bon  vinai¬ 
gre,  un  [>eu  de  sel  et  de  muscade  râpée; 
mettez  celle  sauce  sur  un  feu  vif  et  remuezda 
avec  une  cuiller;  quand  elle  a  jeté  quelques 
bouil  lons  ,  reiirez-la  du  feu  et  faites  fondre  de¬ 
dans  un  bon  morceau  de  beurre  d'isigny*  Vous 
nlïtenez  de  cette  maiüère  une  sauce  veloutée, 
lisse  et  de  bon  goût,  qui  convient  à  beaucoup 
d’estomacs  et  aux  convaieseents  déjà  avancés, 

GRANDES  SAUCES. 

Aspic*  —  Empotez  dans  une  marmite  un 
fort  morceau  de  tranche  de  b(ï?uf,  un  jarrèl 
de  veau  ^  un  jarret  oti  quelques  tranchés 
de  jambon  cru,  une  vieille  perdrix  et  une 
poule;  mouillez  Je  tou!  avec  du  bouillon; 
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laites  suer  vos  viandes,  ei,  lorsque  le  mouille- 
mcnt  est  Ioîiib(5  ;i  glace,  mouille/  de  nouveau 
avec  du  })OuillDn;  faîtes  bouillir;  éruînez  et 
ajoute/  caioUesT  oignons,  ail,  persil  en  bou¬ 
quet,  ciboules,  clous  de  girotlc.  laurier:  faites 
cuire  à  petit  feu  jieiidant  sept  ou  huit  lieures: 
passez  le  cousomnie;  quand  il  est  froid,  casse/ 
ifuatre  ou  cinq  d  nfs  dans  une  casserole  :  ver¬ 
sez  dedans  le  consommé,  plus,  le  jus  de  deux 
citrons,  plus  ou  moins,  selon  la  quantité  de 
matière,  et  une  petite  ((uantilé  de  vinaigre  a 
l  estragon:  battez  le  tout  sur  le  leu  avec  nu 
fouet  jusqu'il  ce  que  le  liquide  entre  en  ébul¬ 
lition;  mette/  alors,  petulani  une  demi-heure 
ou  trois  quarts  d'heure,  votre  casserole  entre 
lieux  feux  doux  (run  dessous,  rautre  dessus); 
passez  ensuite  à  la  servietlf^  doublée  et  mouil¬ 
lée  et  servez-vous  de  ect  aspic  pour  des  ra¬ 
goûts  (î  entrée  ou  d 'entremet  S-  Celle  pré  para- 
lion  très-sucriilente,  niais  aussi  assez  sliinulanlc, 
convient  ù  des  estomacs  qui  foiictionneiU  bien, 
aux  jjersonnes  qui  ont  besoin  d  être  rcconior- 
tées  ,  dans  les  convalescenees  déjà  avancées , 
mais  ne  jiourrait  pas  être  digérée  jmr  certains 
estomacs  faildes  ou  malades  qui  ne  peuvent  siip- 
imrter  aucune alimentalinn  un  peu  substaïUielle, 

BécHAMEL  ou  Béciiameil*^ — Slcltez  dans 
une  casserole  six  ciiillciées  à  pot  de  velouté 
bien  Idanc;  deux  ou  trois  cuillerées  pareilles 
do  bon  consoinmé  :  faîtes  partir  à  grand  feu: 
ne  cessez  pas  de  tourner  la  sauce  cl  laîsscz-Ia 
réduire  de  (jIus  de  la  moitié*  Faîtes  réduire  à 
moitié  deux  litres  de  crème  double ^  en  la 
lournunt  toujours  jïour  iiu’clle  ne  s'attache  ni 
no  brûle  ;  mêlez  ces  deux  réductions  ensem¬ 
ble;  faites-ies  bouillir  à  grand  feu,  pendant 
environ  trois  quarts  tl'heurc,  sans  cesser  de 
remuer  ;  lorsque  la  sauce  est  snltisaniment  liée, 
j»a5sez-Ia  ù  rétamine*  Celte  sauce  est  beau* 
coup  moins  excitante  que  celle  qui  précède. 

Béouamel  (Petite).  —  Placez  dans  une  cas¬ 
serole  37fj  grammes  de  beurre,  autant  de  Jam¬ 
bon  coujïé  en  déset  le  double  tle  veau;  ajoutez 
quelques  carottes,  quel([nes  oignoiis,  trois  ou 
quatre  clous  de  girolle,  trois  feuilles  de  kui- 
rier,  un  iKUi  de  basilic;  faites  nnenir  lu  tout; 
ne  laissez  pas  preurlre  de  couleur,  et  remuez 
sans  cesse  avec  une  cuiller  de  bois.  (Juand  le 
tout  est  bien  revenu,  mettez  six  ('nillerécs  à 
bouche  de  tariiic  de  froment;  mêlez  bien  la 
farine  avec  le  beurre  et  la  viande:  mouillez 
avec  deux  litres  et  demi  do  lait,  et  faites  partir 
voire  sauce  sur  un  feu  vif.  en  ayani  soin  de  la 
remuer  toujours,  afin  qu'elk*  ne  s’attache  pas; 
faites-ia  bouillir  ainsi  pendant  une  heure  et 
demie^  et  si  elle  était  jmr  trop  réduite  ajou- 
le/-y  un  peu  de  bouillon.  Cette  sauce  doit  avoir 
la  ('Oiisislance  dume  bouillie;  si  elle  était  ]dus 
épaisse,  Î1  faudrait  y  ajouter  un  peu  <le  {*rème 
ou  de  bouillon.  U  faut  j^asser  celle  sauce  à 
Pétamine.  Mêmes  propriétés  que  la  précédente. 

BL.v^^:.  ^ —  Voy.  ce  mot. 

Braise.  —  Voy.  ce  viot. 

Esuaonoee,  —  Prenez  trois  noix  veau 


jdusou  moins,  selon  le  besoin,  du  lard  et  des 
tranches  de  jambon,  iin  faisan,  deux  perdrix, 
une  jvoulc,  une  demi-douzaine  île  carottes,  cinq 
oignons  iloiil  un  piqué  de  six  clous  de  girofle; 
mettez  le  loul  dans  une  casserole;  mouillez 
avec  du  bon  consommé;  faites  partir  comme 
à  Tordinaire,  puis  modérez  le  feu  afin  que  les 
viandes  jettent  leur  jus:  lorsque  la  glace  est 
formée  et  qu  elle  est  d'une  belle  couleur  Jaune, 
rofirezda  rîu  feu:  [tiquez,  avec  la  pointe  d'un 
rouleau,  les  noix  ]>onr  qiéellcs  rendent  tout 
leur  jus;  mouille/  avec  du  consommé;  ajoutez 
un  bouquet  de  persil  ride  ciboules  garni  de 
thym,  de  laurier,  de  basilic  et  daine  gousse 
d’ail  ;  fuites  fin  ni  H  ir,  puis  mijoter  sur  le  bord  <lu 
îonrneau  pendant  tieux  boiires  ;  dégraissez  :  fai¬ 
tes  un  roux  ;  mcticz-lc  dUTis  votre  espagnole,  qui 
doit  être  plutôt  claire  qu'épaisse;  faites  bouillir 
le  tout  pendant  une  deini-beureà  trois  quarts 
d’heure;  dégraisse/;  juissc/  à  I  étaujine  dans 
une  autre  casserole;  faites-la  bouillir  jusqu'à 
réduction  dhni  quart;  vous  y  ajouterez  le  vin 
que  vous  jugerez  convenable  ,  selon  les  cas, 
Madère  sec.  Champagne  ou  Bourgogne.  Il  est 
assez  sage  de  ne  point  mettre  le  vin  d'aynce 
dans  uiKî  e.?pagiiole,  à  moins  que  l'on  ne  doive 
remployer  dans  la  luênie  Journée,  sans  quoi 
clic  pourrait  s’aigrir  et  serait  perdue  ;  il  ne  làul 
non  plus  faire  réduire  les  vins  seuls,  mais  bien 
avec  la  sauce,  avec  tie  la  gelée  ou  ilc  la  glace, 
si  Fou  veut  qiFîIs  ne  contractent  point  de  mau¬ 
vais  goût  et  ne  perdent  une  partie  de  leurs 
propriétés  spiritueuses.  Cette  sauce  est  fort 
substantielle,  mais  très- stimulaïUe ,  ei,  de 
même  que  des  précédeniea ,  îl  ne  faut  en  faire 
quhui  usage  modéré.  Toutes  les  sauces ,  dans 
lesquelles  il  entre  des  vins  plus  ou  moins  ex¬ 
citants  et  des  roux,  ne  conviennent  pas  aux 
convalescents,  ni  aux  estomacs  nerveux,  irrités 
ou  irês-délicats. 

Ese  vGNoLE  (Grande). — Mettez  dans  une  cas¬ 
serole  une  demi-noix  de  Jambon,  deux  noix 
de  veau,  quatre  perdrix,  ou  si  vous  voulez,  un 
faisan  ;  ajoutez  quatre  carottes,  quatre  oignons 
dont  un  piqué  de  quatre  clous  de  girofle;  mouil¬ 
lez  avec  une  bouteille  de  vin  blanc  de  Madère 
sec  Cl  une  grande  cuillerée  à  pot  de  gelée;  fai¬ 
tes  partir  sur  un  feu  ardent;  puis,  lorsque  la 
sauce  commence  à  réduire,  modérez  le  feu; 
lorsque  laglaec  est  d’une  belle  couleur  blonde 
im  peu  foncée,  laissez  voire  casserole  hors  du 
feu  pendant  dix  minutes  pour  que  la  glace  se 
détache  ei]nqnez  les  viandes  avec  la  pointe  d’un 
couteau;  vous  aurez  fait  suer  des  soiis-noix, 
vous  les  aurez  mouillées  avec  du  bouillon  et 
assaisonnées  de  earoUes  et  oignons,  dont  un 
piqué  de  deux  clous  de  girofle  ;  quand  ce  mouil- 
lement  aura  mijoté  [ïcndant  deux  heures  au 
moins,  servcz-vous-en  pour  mouiller  votre  es- 
pagnnle;  quand  elle  a  été  bien  écuméc ,  dé- 
hiyoz  un  roux  avec  le  mouiilement;  versez-le 
sur  les  viaiuies  avec  addition  de  champignons, 
d'échalotes,  d'un  bouquet  de  persil  et  de  ci- 
lioules,  de  thym  et  de  laurier;  quand  votre 


sauce  Gûinmeiice  ci  bouillir,  metiez-hi  sur  1g 
bord  du  fourneau  et  laissexda  mijoter  jusqu'à  ce 
que  touLes  les  viandes  soient  bien  ciiiLes;  dé- 
graisse?  et  passez  â  rétamine. 

Cette  sauce,  qui  sert  à  assaisonner  et  û  rüle* 
ver  les  nieiSj  esi  écbanriimte  oL  exciuinie  ;  il  ne 
faut  pas  en  abuser,  tile  convient  aux  ijcrsun- 
nés  bieti  portantes  et  aux  estomacs  débilités. 
Les  convalescents,  à  moins  d'exception ,  doi¬ 
vent  s'en  abstenir. 

Espagnole  TU  WAiLLf:^.  —  Mettez  dans  une 


casserole  cinq  cuillerées  à  pot  d’es|>agnoIe , 
trois  de*  consommé,  des  parures  de  tniftes,  des 
champignons;  dans  le  cas  où  voire  espagnole 
ne  serait  pas  assez  colorée,  ajoutez-y  du  blond 
de  veau;  faites  partir  votre  sauce  sur  un  feu 
ardent;  écumez-la  avec  soin;  dégraissez-la,  et 
quand  elle  est  réduite  ù  consistance  de  sucre, 
]ïassez-la  à  rétamine  et  mettez- la  dans  un  bain- 
marie  a|jn  de  la  tenir  chaude  et  de  vous  en 
servir  au  besoin. 

Glaiïk  DH  vEAt.  —  Mettez  dans  une  grande 
casserole  un  cuissot  de  veau  coupé  en  quatre, 
trois  poules,  des  légumes  entiers  ;  remplissez 
la  casserole  de  consommé:  faites  partir  etécii- 
meZj  puis  modérez  le  feu  et  faites  mijoter  jus¬ 
qu’à  ia  parfaite  cuisson  des  %iandes;  passez 
alors  à  la  serviette  line;  il  faut  que  celle  glace 
soit  Irés-clairc:  quand  le  monillemenlestpassé, 
meitez  votre  glace  dans  une  casserole  sur  un 
feu  vif;  faites-la  bouillir  jusqu'à  consistance 
de  sauce;  évitez  qn  elle  brûle  ou  qidelle  noir¬ 
cisse  et  servez-vous  de  cette  glaeo  pour  corser 
des  sauces,  des  ragoûts,  glacer  des  viandes,  elc. 

On  i>eut  faire  eetie  glace  avec  des  jmrurcs 
ou  débris  de  viandes,  mais  jamais  de  viandes 
noires. 


Grande  saice.  —  Beurrez  légèrement  k 
fond  d’une  casserole  et  couvrez  ce  fond  de 


tranches  de  jambon;  ajoutez  des  noix  et  des 
sous -noix  de  veau  coupées  par  morceaux'; 
mouillez  les  viandes  avec  du  consommé  ;  ûiites- 
los  suer  sur  un  feu  ardent;  éenmez  avec  soin; 
quand  le  consommé  est  tombé  ù  glace,  ]nqiiez 
les  viandes  avec  la  pointe  dhm  couteau,  ahn 
d'en  faire  sortir  le  jus;  remplissez  presque  voire 
casserole  de  bouillon  cl  faites  partir  sur  un  feu 
ardent;  écumez  soigneusement;  puis,  (jiiand  le 
consommé  est  tombé  à  glace  ;  piquez  les  viandes 
avec  la  pointe  d'un  couteau,  afin  d’en  faire  sor¬ 
tir  le  jus:  mettez  votre  casseroli!  sur  un  feu 
doux:  quand  les  viandes  et  la  glace  commen-^ 
ccront  il  s'aitachér  et  que  la  glace  sera  de  belle 
couleur  blonde,  relirez  la  casserole  du  feu; 
laisscz-la  ainsi  pendant  tiuelques  nûiuites:  au 
iioiiL  de  ce  temps,  mouillez  de  nouveau  avec 
du  bouillon  froid;  remette/,  la  casserole  sur  le 
feu:  laissez  luijoler  pendant  deux  heures  au 
moins:  quand  tout  est  cuit,  relirez  viandes  et 
légumes;  passez  votre  sauce  a  la  serviette;  fai¬ 
tes  un  roux  dans  nue  casserole,  ilélavez-lc 


lueii  cxucteuieiii  avec  le  moiiillemeiit,  que  ce 
roux  lie  soit  ni  lro|)  clair  ni  trop  épais:  faites 
partir  voire  sauce,  finis  relirez  lu  Ciisserule  sur 


le  bord  du  fourneau  ;  remuez  souvent;  quand 
la  cuisson  est  achevée,  dégraissez  et  passez  à 
rétamine  sans  ex|)rimer;  quand  votre  sauce 
est  passée,  agitez-la  sans  cesse  avec  une  cuil¬ 
ler  pour  éviter  qu'il  se  forme  mie  peau  à  la  sur¬ 
face  pendant  le  rerroidissement,  puis  conser- 
vezda  pour  vons  en  servir  an  besoin. 

Un  peut,  si  Ton  veut,  ajouter  dans  la  sauce, 
après  que  Ton  y  a  introduit  le  roux,  des  cham¬ 
pignons,  un  bouquet  de  jiersil,  delà  ciboule, 
du  laurier,  etc.  Mêmes  effets  sur  réconom ie 
i[uc  les  sauces  précédentes. 

Italienne. — JïeUez  dans  une  casserole  gros 
comme  deux  aufs  de  beurre,  deux  cuillerées 
à  l)oiicljc  de  persil  Ijaché,  une  pareille  cuille¬ 
rée  d'échaiûtcs  et  autant  de  champignons,  le 
toiil  haclié  très-menu;  pins  une  bouteille  do 
vin  blanc  de  cliampague;  faites  réduire  le  tout; 
puis  ajoutez  quatre  cuillerées  à  pot  de  velouté, 
deux  do  consoniaié;  faites  bouillir  a  feu  vif;  écu- 
mez;  dégraissez;  et  quand  la  sauce  est  arrivée 
à  une  bonne  consistance ,  reiirez-la  de  la  cas¬ 
serole  ei  lenez-ia  ehaudemcni  au  bain-marie. 
Celte  sauce  ne  convient  qu'en  état  de  santé. 

Jus.  — Après  avoir  beurré  le  fond  d'une  bas¬ 
sine  ou  d'une  casseiolc.  motlez  dedans  des 
tranches  do  culotte  de  bœuf,  des  tranchos  de 
jambon,  un  jarret  de  veau,  le  train  de  derrière 
d'tin  ou  de  deux  lapins  ,  une  vieille  jjerdrix 
coupée  en  quatre,  si  1  on  en  a,  des  débris  de 
viandes  de  toutes  sortes,  etc.  ;  ajoutez  carottes, 
oignons  en  iranclxes,  girolle,  laurier,  persil, 
ciboules;  mouillez  le  tout  avec  un  peu  de 
bouillon;  faites  parLirsur  un  feu  ardent;  lors¬ 
que  les  viandes  commencent  à  s^atlaclicr,  pi- 
qnez-lesavcc  la  pointe  d'un  couteau  ;  diminuez 
le  feu  alm  que  le  jus  ïi’aillc  point  trop  vite; 
veillez  a  ce  qu'il  ne  brûle  pas,  mais  qu'il  s’at- 
lache  tout  doucement  jusqu'à  ce  qu'il  soit  d'im 
brun  presque  noir;  quand  il  est  arrivé  à  ce 
point,  retirez  du  feu  votre  casserole;  laissez- 
la  seuleineni  ciiaudement  pemhml  dix  minutes  ; 
au  hoiil  de  CO  temps,  iMOuillcz  avec  uu  peu  de 
bouillon;  remettez  ^ntre  casserole  sur  le  feu  ; 
laissez  mijoler  au  moins  jicndani  trois  lieures 
voire  jus*  ayant  bien  soin  de  béenmer  ;  puis 
dégraissez-le;  passez  à  la  serviette  cl  servez- 
vous  de  ce  jus  pour  colorer  vos  polages,  sau¬ 
ces,  entrées  ou  entremets  qui  rexigent.  .Mêmes 
propriétés  qtie  le  î>récédent. 

M[repüix.  —  Ayez  un  kilo  de  rouelle  de 
veau,  5hO  grammes  de  lard  gras,  500  gram¬ 
mes  de  maigre  ric  jambon  de  Bayonne,  quatre 
carottes  cl  (piatrc  oignons;  couftez  le  tout  en 
gros  clés.  Mettez  dans  une  casserole  rmo  gram¬ 
mes  de  beurre  d’ïsigny,  du  persil  en  branches, 
un  nianivean  de  cliam|>ignoris ,  une  pointe 
d'ail,  deux  échalotes  émincées,  thym,  ianricr, 
basilic,  deux  clous  de  girolle,  un  peu  de  mi¬ 
gnon  iietlo  cl  de  macis;  ajoutez-y  vos  viandes, 
lard  ei  légumes  coupés  en  dés;  faites  roussir 
à  peine  sur  un  feu  floux;  ajoutez  la  chair  de 
deux  cilron.s  coupés  en  iranches  minces  cl 
épéjïinés,  trois  cuillerées  a  pot  de  consommé 


ou  de  bon  bouillon,  un  verre  de  bon  vin 
blane  ;  faites  cuire  douecment  pondant  deux 
heures;  passer  avec  expression,  à  l'éiamine,  cl 
servez-vous  de  cette  miropoix  pour  des  en¬ 
trées  de  pigeons  innocenl&j  d^ailerons  de 
dinde^  de  cuisses  do  volaille  on  ballotüne,  de 
petits  canelonsH,  et  aussi  pour  des  [ïoiilardes  el 
des  poulets.  Selon  remploi  que  l’on  veut  faire 
de  la  mirepoix^  on  y  met  ditTérenls  vins,  tels 
que  Champagne,  Madère,  Saulerne,  Malaga.  etc. 
Mêmes  propriétés  que  la  poêle.  ^ —  Voy.  ce  nwL 

FofeLK.  —  Placez  dans  une  ciissorole  1^75 
grammes  de  maigre  de  jarnhoii  de  Bayonne 
coupé  en  dés;  hOO  grammes  de  lard  tin,  i  kilo  , 
de  rouelle  de  veau,  oOO  grammes  de  beurre  | 
fraiSj  quatre  caroücs  et  quatre  oignons  coupés 
en  dés,  un  bouquet  de  persil  garni  d'une 
feuille  de  laurierj  de  thym,  de  basilic:  ajoutez 
une  pointe  d'ail,  un  peu  de  macis,  une  pincée 
de  mignoiiiicUe,  deux  clous  de  girolle.  PlaccK 
le  tout  sur  un  feu  doux  et  remuez  avec  une 
cuiller;  veillez  ù  ce  que  le  lard  soit  à  peine 
fondu  aiin  qu’il  ne  prenne  pas  couleur;  mouil¬ 
lez  avec  doux  grandes  cuillerées  de  bon  hoiiil- 
ion  et  joignez  la  pulpe  de  deux  cilrons  émincés 
cl  épéi)inés  ;  faites  cuire  à  feu  doux  pendant 
deux  lieures;  passez  la  poêle,  avec  expression, 
à  rélamino,  et  servez-vous-en  pour  faire  cuire 
les  entrées  et  grosses  pièces  de  volaille,  ou 
autres  dites  poêlées.  Ce  do  excellente  préjiara- 
tioii  donne  un  goût  exquis  aux  viandes;  mais 
on  ne  la  fait  ainsi  que  dans  les  maisons  toit 
riches;  dans  les  autres,  on  emploie  des  pro¬ 
cédés  moins  coûteux  mais  qui  donnent  aussi 
des  résultats  bien  inférieurs.  Ces  viandes  cuites 
ainsi  peuvent  être  données  dans  des  convalcs' 
cences  avancées. 

Boux  «LANc.  —  Procédez  comme  pour  le 
roux  blond;  seuleuicTit,  ne  laissez  nuilcnioiiE 
prendre  de  couleur  au  roux  blanc,  qui  sert  à 
lier  le  vcloiUé  et  autres  sauces  non  colorées. 

Rol\  lîLOM).  ■ —  Faites  fundre  un  demi-kilo 
de  beurre  (plus  ou  moins)  dans  une  casserole; 
délayez  dedans  de  belle  farine  de  IVümeïil  en 
quantité  suliisantc  pour  üb tenir  le  roux  de  Pé- 
paisscur  d'une  bouillie  maie;  tournez  voire 
roux  sur  le  feu;  quand  il  commence  à  se  co¬ 
lorer  ou  peu,  couvrez  votre  feu  de  cendres  et 
laissez  votre  roux  aller  jusqu^à  ce  qiéi!  ail  pris 
une  belle  couleur  blonde,  puis  letirez-le  et  le 
conservez  pour  lier  les  sauces  indiquées. 

Sal'ck  Ai.LKftï ande.  Colte  sauce  n'est  autre 
chose  que  du  velouté  réduit  et  lié  cuisuitc  avec 
des  jaunes  d’œuf;  du  beurre  hu  et  de  la  mus¬ 
cade  rûpée.  Celte  sauce  est  très-iiourrissanie; 
mais  ne  coiiviciil  pas  à  des  convalescents. 

Velouté,  —  Beurrez  une  casserole  ;  foncez- 
la  de  tranclics  de  jambon;  ajoutez  noix  ou 
sous-uoix  de  cuissot  de  veau,  une  ou  deux! 
l  otileS;  quatre  carottes,  aulanl  d'oignons,  dorU 
un  piqué  tic  deux  clous  de  giiolle.  uu  fort 
bouquet  de  persil  et  de  ciboules;  mouillez  le 
loui  avec  du  consommé  ;  laites  parlir  à  feu  ai¬ 
dent;  écumez  avec  soin  :  iituim!  le  mouillejnetU  î 


est  réduit,  remetiez  du  consommé;  écumez  de 
nouveau:  lorsqiPil  commeuce  û  bouiller,  mêl¬ 
iez  la  cusserûic  sur  le  bord  du  fourneau;  pré¬ 
parez  un  roux  blanc;  mêliez  dedans  une  ving- 
laine  de  drampîgnons  (plus  ou  moins,  selon  le 
besoin)  sautés  a  froid  dans  de  Peau  acidulée 
de  citron;  incorporez  le  tout  dans  votre  ve¬ 
louté;  faites  bouillir  le  tout  sur  le  coin  rlu  four¬ 
neau;  ayez  soin  de  bien  écimier;  au  bout 
d’une  heure  cl  demie  ou  deux  heures;  dégrais¬ 
sez  votre  velouté;  puis,  quand  les  viandes  sont 
bien  cuites,  passez  votre  sauce  k  Pétamine  et 
tâchez  que  ce  coulis  soit  le  plus  blanc  possible. 

Velouté  travaillé,  —  Procédez  comme 
pour  Pesjmgnole  travaillée,  mais  ayez  bien  soin 
de  ne  mettre  rien  qui  puisse  colorer  votre  ve¬ 
louté,  qui  doit  être  le  plus  blanc  possible. 


PETIT  iiS  SAUCE 


A  LA  BIGARADE,  EllICVCZ  Ic  ZCSlO  dc 

deux  ou  trois  bigarades,  plus  ou  moins;  cou- 
jîcz  ce  zeste  par  filcis;  jctez-le  dans  de  Peau 
bouillante;  après  t|ualqueâ  minutes  trébnlli- 
lion,  vous  l’égouttez  et  le  mettez,  avec  de 
Pcspagnûlc  travaillée,  dans  une  casserole  â 
baiîvniaric  ;  vous  ajoutez  un  peu  de  glace  de 
gibier,  un  peu  de  ndgiiorineue,  la  moitié  du 
jus  des  bigarades;  vous  faites  jeter  quelques 
bouillons;  vous  ajoutez  un  peu  de  beurre  lin 
et  vous  vous  servez  de  celle  sauce. 


On  fait  de  même  la  sauce  â  l’orange  ou  au 
cîtrotu  Ces  sauces  ne  se  donnent  pas  aux  con¬ 
valescents. 

Kaiice  A  LA  CRÈME.  Prcucz  \'2l'}  grammes 
de  beurre,  une  cuillerée  â  bouche  de  belle 
farine  de  froment,  un  peu  de  persil  et  de  ci¬ 
boule  hachés,  muscade  iâ|)ée,  sel  et  gros 
poivre;  mettez  le  tout  dans  une  casserole; 
ajoiitez-y  un  verre  de  crème;  faites  bouillir 
votre  sauce  après  l’avoir  toujours  tournée; 
si  clic  était  trop  épaisse,  remetlez-y  de  la 
crème;  au  bout  dhin  quart  dTicuro  d’ébullition, 
pendant  loquet  vous  ne  cesserez  pas  de  remuer 
la  sauce,  servez-vous-cn  }^oul’  masquer  diffé¬ 
rents  mets,  tels  que  turbot,  cabillaud,  morue, 
pommes  de  terre,  etc.  Celle  sauce  ne  convient 


qu’en  étal  de  santé. 

A  LA  Dlxkllï:.  Mettez  dans  une 
casserole  un  maniveaii  de  champignons  ha¬ 
chés,  une  cuillerée  à  bouche  de  truffes,  autant 
de  persil,  le  tout  haclïét  deux  échaloies,  une 
pu  in  le  d’aîl  égaJcmeai  iiachés;  ajoutez  un  peu 
de  beurre  lin,  un  peu  de  gras  de  lard  râpé^ 
deux  clous  de  girolle,  uu  peu  do  mignonnelte, 
de  uiuscâdo  râpée,  de  thym,  de  laurier  el  do 
basilic;  passez  légèrement  cette  prépaiaiion 
sur  mi  feu  doux,  foignez-y  un  verre  de  cham¬ 
pagne  ou  de  chablis  et  faites  entièrement  ré- 
duiie;  1  élirez  les  aïomaies;  ajoutez  de  la 
sauce  alfemaiide.  en  quanlilé  sufüsaiite  pour 
I>ouvoii'  la  faîie  réduire  d’un  tiers,  etcomservez 
cette  sauce  pour  les  entrées  en  parnilotcs  de 
volaille  et  de  girner.  Cette  sauve  ne  convient 
pas  à  des  eoinalcscenls. 


SAU 


Maîtrë  u' mr Et. mic  quaiullé  qiiol- 
conqiic  de  hon  beurre;  "üssaisonne/.-le  de  per¬ 
sil  et  dY'chalotes  haches,  seï  et  gros  poivre, 
jus  do  ciiron  ;  pélrissez  bien  le  tout  et  servez- 
vous  de  ce  imHange  îroid  jjotir  les  ^ landes, 
poissons  et  Je^gnmes^  que  vous  voudrez  accom- 
moder  a  celte  sauce.  Il  l'aiit  que  la  clialciir  de 
CCS  différentes  subslaiices  soit  assez  forte  pour 
faire  fondre  le  Ijcuitc  do  la  maUre-dliôieL 

MaÎtju:  DhïüTEL  LtËK.— Mettez  dans  une 
casserole  deux  cuillerées  à  dégraiî^sor  de  vc- 
lûuié  (lemidié;  iaites-Ie  chauiïer  bonillam;  au 
moment  de  servir,  ajoulcz-y  un  peu  de  glace 
et  une  maîtrc-d’hotel  apprêtée  comme  il  vient 
d'être  dit  ci-dessus;  remuez  pour  i|uc  le  mé¬ 
lange  se  fasse  oxa-dcmenl  et  servez.  Ces  deux 
sauces  conviennent  a  lieaucoup  de  monde; 
mais  elles  ne  peuvent  être  données  iprù  tics 
convalescents  tjui  sont  avancés  dans  cet  état. 

Kau4*o  A  LA  FIN  A  NC  IL  an.  Mettez  dans  une 
casserole  quelques  tranches  minces  de  jam¬ 
bon  maigre,  des  pnrnrc.s  de  truflea  et  dechaiii’ 
pignons,  une  pincée  de  mignonnette,  un  peu 
do  thym  et  de  laurier,  deux  verres  de  vin  de 
Madère  sec;  faites  mijoter  et  réduire  à  [^elit 
feu  ;  ajoutez  deux  cuillerées  à  dégraisser  d’es- 
paguole  travaillée  et  auiant  de  cnnsoiiimé. 
Quand  la  réduction  est  aiTivée  ii  uioilié,  pas- 
sez  lasùucoâ  réiamiiie;  remeliez  ia  sur  le  feu 

r 

en  y  ajoulaiit  uii  demi-verre  du  mémo  Madère. 
CL  quand  la  sancu  est  faite,  tenez-îa  cliaude- 
nieni  au  baîn-niaric. 

Lorsque  ccUe  sauce  sert  pour  entrée  de  gi¬ 
bier  ù  la  hnauciêrc,  il  faut  siqiprimer  le  cou- 
sommé  de  volaille  cL  le  remplacer  par  un  fu¬ 
met  du  gibier  que  celle  sauce  devra  masquer. 
Leiie  sauce  no  cunvieiu  qu'en  éUiL  parfait  de 
sot  lté. 

A  LU  CI  LL.  Me  liez  dans  un  vase  des 
tranches  de  ri  trous  bien  dépouillés  et  épe  pi¬ 
llés;  de  l'Inidc  du  vinaigre,  du  sel,  du  fjuivre, 
un  peu  de  [dmciu  pulvérisé,  persil,  ail,  esLra- 
gou  hachés:  mêlez  bien  le  tout  et  servez-vous 
de  eetle  sauce  pour  le  poisson  grillé.  Cetie 
sauce  ne  convient  ui  aux  cou\aic5l'enls  ni  aux 
eslomacs  in  i lés. 

ÜAvoNNAisK.  —  Metlez  dans  un  vase  les 
jaunes  de  deux  <nufs  crus,  du  jus  do  citron, 
scl  et  épices  mêlées;  délayez  le  tout,  puis 
versez  presque  goutte  a  goiiitc,  dans  le  vase, 
de  bonne  huile  d  olive:  ne  cessez  pas  de 
remuer*  lîieulôi  la  sauce  s'épaissit  :  vous  y 
ajoutez  de  temps  a  aiUrc  un  jjcii  de  vinaigre 
aromatisé  et  vous  continuez  à  verser  de  I  huile 
Cl  h  lounier  la  sauce  jusqu'à  ce  qu'elle  ail 
UDC  cünsisümcè  couveuable*  Servez-voLis  de 
la  bayonuaiso  pour  les  salades  de  volaille,  de 
poisson  ou  de  légumes  cuÎLs.  UeUe  sauce  a 
les  mêmes  piopriéiés  i[ue  la  [vrécédeute. 

Aiuiiec''  A  LA  nu  RLE  DE  CII  ASIFIUNOIIS. 


Liiuucez  deux  uiauiveanx  île  cliampigiions;  fai- 
Ics-les  le venir  à  feu  Lt  ês-daux  avec  gros  comme 
un  uuif  de  beurrr  lin;  quand  ils  sont  [U'csque 
cuits,  ajoutez  deux  ou  iiois  cuillerées  ù  dé¬ 


graisser  de  vvlûnlé:  laissez  ruire  dûucemenl 
pendant  trois  quarts  d'heiîre  ;  au  bout  de  ce 
temps,  passez  la  purée,  en  la  foulant,  lY  Téta- 
mine.  et  tinissez  celle  purée  avec  de  la  crème 
double*  Ùcüc  sauce  est  d'assez  difdcilc  dî 
tion  et  ne  convient  ni  aux  convalescenls,  ni 
aux  estomacs  hxibles  et  délicats. 

Suiire  AU  DELURE  D  AiL.  F'aitcs  chauffer 
du  velouié  travaillé:  mettez  londre  dedans 
gros  comme  au  nnif  de  beurre  lin,  et  gros 
cûnicne  la  moitié  dhino  noix  dü  beurre,  d'ail: 
remuez  et  servez  tout  d(!  suite. 

îiÈuuee  AU  aîUumE  D'ANeuois.  Prenez  de 
l'espagnole  réduite  dans  laquelle  vous  mcltrcz 
gros  comme  un  u‘uf  de  beurre  tPanebois  et  du 
jus  de  citron;  vous  bi  servirez  très-chaude  et 
lu  ferez  au  ummenl  même  du  service*  Si  vous 
travez  pas  d'espagimlc;  butes  une  sauce  brune 
et  terminez  de  même.  Ces  deux  sauces  ne  con¬ 
viennent  qu'eu  état  de  sauté* 

Sauce  AU  îiOMARD.  Vcrscz  dans  une  cas¬ 
serole  un  verre  rîc  vin  de  Madère,  ajoutez  du 
persil  en  branches,  une  éclialoie,  un  [ïcu  do 
ïiiignontione  et  de  muscade  râpée:  faites  ré¬ 
duire  lentement  et  ajouiez  une  cuillerée  de 
consommé.  Après  quelques  bouillons,  passez 
celte  sauce  au  tamis  de  soie,  dans  une  autre 
casserole;  mettez  dedans  deux  grandes  cuille¬ 
rées  de  sauce  allemande;  faites  réduire  jusqifè 
consistance  convenable;  versez  un  dcmi-vorre 
de  Madère:  faites  rédtiîie  encore,  ptassez  à  Té- 
laniiuG  dans  une  casserole  à  bain-marie  ;  au 
niomeui  de  servir,  ajoutez  un  peu  de  beurre 
et  du  jus  do  citron  :  cette  sauce  doit  être  bonil- 
ianic;  mélez-y  alors  les  chairs  coupées  en  dès 
dhin  homard  cuit  au  vin  tie  Madère  et  servez. 

On  ne  doit  pas  meüre  dans  cette  sauce  de 
[iLTsil  haché,  mais  on  peut  y  mêler  du  beurre 
de  homards  sans  persil.  Cette  sauce  ne  con¬ 
vient  qu’à  des  esloinacs  qui  fonctionnent  bien. 

^;in€*e  Ai:  urémie.  Mettez  dans  une  cas¬ 
serole  deux  ou  trois  cuillerées  de  velouté 
réduit;  ajoutez  autant  de  consommé  de  vo¬ 
laille;  faites  réduire  a  moitié;  au  moniciU  de 
servir*  ajoutez  gros  comme  un  nmf  do  beurre 
lin;  faites  nlier  cette  sauce  sur  uu  feu  assez 
vif:  remucz-la;  passcz-la  ijuand  elle  est  dc! 
bonne  consistance  et  la  retiiez  du  feu:  termi¬ 
nez  avec  du  jus  de  citron  ou  un  iîlel  de  verjus, 
et  servez.  Cette  sanei*  peut  couvonir  dans  les 
convalescences  avancées  et  aux  personnes  qui 
ont  besoin  d'èiro  réconfortées. 

Al  X  TOMATES.  Cûupcz  CH  deux  dix 
ou  douze  tomates  bien  mûres;  metlez-les  dans 
uno  casseipic  avfic  quelques  éHuucés  de 
jambon  maigre;  thym,  laurier,  miguonneUe : 
laissez  mijoter  les  tomates  jKmdunI  une  demi- 
heure;  ajoutez-y  deux  grandes  cuillerées  d'es¬ 
pagnole  travaillée  ;  faites  imnillir  jusqu'à  eon- 
sisumcecüuvenalde;  passez  eu  fïurée  à  travers 
nue  éiaïuiiuî  line,  et  déj>osez  celle  sauce  dans 
une  casserole  à  bain-niarie.  On  peut  y  ajoiiler, 
au  niomeul  tlii  service,  iiu  peu  de  glace  ou  de 
beurre* 
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Celte  sauce  se  mange  sculenumt  on  état  de 
sanié  ou  dans  une  époque  avancée  des  conva^ 
lescenecs. 

ALx  TRUt'FES,  Prenez  deux  ou 
trois  Iielles  tiuffes,  liacliez-les  menu;  fades- 
les  revenir  légèrenienl  dans  du  heurte  ou  Je 
riiuilc;  ajüniez  quatre  ou  cinq  cuillerées  ù 
dégraisser  de  veloulé,  une  cuillerée  de  con¬ 
sommé;  iiûies  bouillir  un  quart  d'heure  à  feu 
doux  ï  dégraissez  et  cotixservez  chaudement  au 
bain-marie. 

Si  vous  n*avcz  pas  de  veloulé ,  vous  mettrez 
un  peu  de  lariiic  en  faisant  revenir  vos  truites; 
vous  ajouterez  du  gros  poivre  et  de  la  mus- 
cadCj  et  vous  mourez  une  plus  grande  quantité 
de  consoïTiTné*  Cette  sauce  est  un  peu  stimu¬ 
lante  et  ne  convient  pas  à  des  convalesccnls. 

uAcnÉK.  Mettez  sur  le  feu,  dans 
une  casserole,  une  jiincée  d'échalotes,  une 
pincée  de  persil,  une  cuillerée  de  champignons, 
le  tout  haché  menu;  plus,  un  demi-verre  de 
vinaigre  et  du  gros  ])oivrc.  Faites  réduire,  cL, 
quand  il  ne  reste  que  très-peu  de  vinaigre  ; 
.^joutcz  quatre  cuillerées  a  dégraisser  d'espa¬ 
gnole  et  quatre  cuillerées  de  bonilloii;  faites 
réduire  do  nouveau;  dégiaissez;  quand  la 
sauce  est  laite,  joignez-y  deux  ou  trois  cor¬ 
nichons  et  une  cuillerée  de  cfipres^  le  tout 
haché;  leiiez-la  chaudement  au  bain-marie  et 
au  moment  de  la  servir  ajoutez-y  deux  anchois 
pilés  et  maniés  avec  du  beurre,  que  vous  au¬ 
rez  soin  de  bien  mêler  avec  le  reste  des  ingré¬ 
dients.  Celte  sauce,  de  même  que  les  précé¬ 
dentes,  ne  convienl  qu'en  état  de  santé. 

Simer^  hollandaise*  Mettez  dans  un  bol 
125  grammes  de  beurre  bien  frais,  trois  jau¬ 
nes  d'oHifs  frais,  du  sel  blanc  et  une  bonne 
cuillerée  ù  bouclie  de  vinaigre,  iailcs  chauffer 
nu  baiu-marie  jusqu'à  consistance  épaisse; 
servez  avec  les  jsoissons  au  court-houillon. 

l[OLLANT>A!SE.  MCUCZ  UH  lilet  do 

vinaigre  à  l’estragon  dans  du  veloulé  réduit  ; 
faites  chauffer;  au  moment  du  service,  faites 
foiidro  dans  votre  sauce  gros  comme  un  tniif 
de  beniTé  tin;  puis  délayez  dedans  vin  peu  de 
vert  d’épinards. 

Si  vous  ïdavez  pas  de  velouté,  faites  un  roux 
Idanc;  mouillez-le  avec  nn  peu  de  fond  de 
cuisson  de  veau  ou  de  volaille,  pour  que  votre 
sauce  ne  soit  |}as  colorée;  ]niis  hiiissez-la 
comme  il  est  dit  plus  laaut*  Celte  sauce  jtcut 
être  mangée,  en  quantité  modérée,  par  des 
personnes  dont  la  convalescence  est  déjà  avan¬ 
cée. 

Satire  ixïHENNE.  Prenez  gros  comme  nn 
œuf  de  beurre,  trois  gousses  de  petit  piment 
enragé,  écra'^é,  une  cuillerée  à  café  do  poudre 
(le  safran  de  l'Inde;  mettez  le  lonl  dans  une 
casserole  et  faites  chauffer  jusqu'à  ce  que  ce 
soit  presque  frit.  Moitcz  alors  quatre  cuillerées 
à  dégraisser  de  velouté,  deux  de  bon  liouîllon; 
laites  réduire;  ilégraisscz  voire  sauce  et  la 
tenez  chaude  au  moyen  du  hain-marie  ;  quand 
\oiis  devrez  la  servir,  liez-Ia  avec  gt‘ûs  couime 


nn  aniF  d'excelletu  beurre.  Celle  sauce  ne  con¬ 
vient  ([U  en  élai  de  parfaite  santé. 

S^ïiiee  PiQ L’ANTE,  Prenez  10  à  17  centili- 
lilros  de  vinaigr  e,  deux  gousses  de  petit  piment 
enragé,  ihym*  laurier,  une  pincée  de  poivre 
lin  ;  me  liez  le  tout  dans  une  casserole  et  faites 
bouillir  jusqu'à  réduction  de  moitié;  ajoutez 
alors  trois  cuillerées  à  dégraisser  d'espagnole, 
deux  de  bouillon  et  faites  réduire  jusqu'à  con- 
sistciiice  de  bouillie  claire.  Mêmes  propriétés 
f[iie  la  sauce  précédente* 

>^iiiice  pon  ivADE .  Mettez  dans  une  casse¬ 
role  une  pincée  de  persil  en  feuilles,  de  la 
ciboule,  tliym  et  laurier,  poivre  lin,  im  verre 
de  vinaigre  el  un  peu  de  beurre;  faites  réduire 
le  tout,  et  quand  il  ne  reste  que  tiês-peu  de 
CCI  assaisonnemenl  ;  ajoutez  deux  cuillerées  à 
pol  de  grandu  espagnole,  une  de  Imuillon; 
faites  réduire  et  passez  à  l'étamine*  Celte 
sauce  ne  convient  qu'aux  personnes  dont  l'es* 
tomac  fonctionne  bien. 

Sÿauec  tortugaisk.  Prenez  125  grammes 
de  beurre,  deux  jaunes  d'œufs,  le  jus  d'un 
citron,  sel  cl  gros  poivre;  mettez  le  tout  dans 
une  casserole  sur  un  ten  doux;  lournez-la 
sans  cesse;  quand  elle  sera  chaude,  vous  la 
vannerez  et  la  remuerez  afin  qu'elle  se  lie 
liieii  ;  ne  faites  cette  sauce  qu'au  moment  de  la 
servir.  Mêmes  jiropriétés  que  la  sauce  blanche 
au  beurre. 

^;iiioc  ravjgotl'.  Mettez  dans  une  casse¬ 
role  un  verre  de  vin  blanc,  autant  de  jus; 
laites  réduire  cl  ajoutez  :  haïuTie,  pimprenolle, 
estragon  5  cerfeuil,  civette,  le  tout  haché  et 
blnnclii;  du  jus  do  citron,  du  sel  et  du  gros 
poivre.  Liez  cette  sauce  sur  le  feu  sans  qu'elle 
bouille. 

Celte  sauce  idesl  point  im  mets  de  conva¬ 
lescents,  mais  seulement  d  estomacs  fonction- 
narit  bien. 

HÉMoi  LAnE.  —  Mêlez  persil,  ciboules,  câ¬ 
pres,  anchois,  ]>oinlc  <rai],  le  loiU  bien  liaché , 
ajoutez  de  la  iiioiUanic  et  du  sel;  délayez  avec 
nue  quantité  suftisantc  de  bonne  liuile  trolive, 
et  battez  longtemps  cette  satire  a  lin  qu'elle  soit 
iiien  liée.  Menues  propriétés  <|iie  la  précédenle. 

Hemollade  ciiALDE,  —  Mcttcz  doufi  une 
casserole  beurre,  persil,  ciboules,  champignons 
et  pointe  fi'ail,  le  tout  haché;  ajoutez  nn  peu 
de  farine  ,  mouillez  avec  du  jus,  du  consommé 
ou  du  bouillon  et  une  cuillerée  d’huile;  faites 
jeter  quelques  bouillons  :  ajoutez  sel  cl  mus¬ 
cade  râpée,  cl  lorsque  vous  êtes  sur  le  [ïoiut 
de  la  servir,  ajoutez  à  (elle  sauce  un  peu  ilc 
moutarde  que  vous  aurez  soin  de  bien  délayer 
avec  la  réiiiouhule*  Jlêmos  propriétés  que  la 
précédente. 


saulifs  anglaises. 


I.a  cuisine  anglaise  est  trêS“Simph'  et  n’ad- 
inet  qu'un  jiclit  iiomlire  de  pré|iarations.  Les 
Anglais  ne  font  point  usage  <lcs  ragoûts  et  des 
romliinaisons  culinaires  qui  doimcnt  une  si 
grande  varié  lé  aux  inciuis  de  nos  dîners  et 


qui  onl  acquis  à  la  cuisine  française  nno  ré- 
puiaiion  imiversellc.  Kn  Angleterre,  toutes  les 
viaudes,  bn'uf,  moutoiK  gibier,  <]ui  nesoiUjîas 
Tùlies,  se  servent  l^ouillics.  On  cnil  dans  l'eau. 
m  sans  sel.  les  If^gunies  è\  le  poisson  qu'on 
ne  fait  pas  frire. 

Cependant ,  comnie  celle  cuisine  est  un  |ieii 
trop  primilive.  asseîî.  insipide  et  qii/ils  redou- 
icni  les  sauces  au  hciirrc  et  à  la  graisse,  les 
Anglais  relèvent  le  goût  de  buirs  mets  par  des 
coiidimenis  énergiques,  cl  par  fies  sauces  tontes 
préparées  que  renterment  des  flacons  supportés 
par  une  esîièce  d’iniilier  qui  figure  sur  la  table 
pendant  lout  le  service. 

Ces  sauces  se  composeiU  généralemenl  de 
vinaigre  anglais  dans  lequel  un  u  fait  infuser 
des  épices  divers,  tels  que  piiuenL  de  la  Ja¬ 
maïque,  gingembre,  macis,  poivre,  etc. 

L’usage  de  ces  sauces  est  prineipalcmenL 
réglé  par  le  goût  de  .chaque  consommateur, 
suivant  le  degré  d'assaîsonnemciU  cL  la  saveur 
que  préfère  sou  palais. 

11  y  a  qucU|ues  aimées,  on  éuût  encore 
oldîgé  de  le.=î  lircr  de  Londres,  mais  depuis 
que  ers  sauces  ont  paru  sur  les  tables  iran- 
vaises,  le  débit  en  étant  devenu  plus  cousidé- 
râble,  un  fabricant,  M,  Osborn,  dont  les  pro¬ 
duits  sont  recbercîjés  en  Angleterre,  a  fondé 
une  usine  :ï  Paris  où  on  peut  se  les  procurer 
facilemcuL  Jourdain  en  a  un  dépôt  complet , 

Ces  sauces  sont  irès-exciiantes. 

^aiiee  aux  uiiampigxons  ou  Ketcïr'p.  Elle 
est  de  couleur  foncée  et  a  tin  goùl  particulier. 
Elle  accompagne  très-bien  les  beefsteaks,  ha¬ 
chis,  ragoûts  de  bœuf  ou  de  mouCon.  Ou  peut 
s’en  servir  à  froid  ou  iV  chaud  ;  2  ou  3  cuillerées 
siifiîscnt  pour  un  ragoût, 

1  fr.  50  c.  le  tîaeon. 

^ati  ™  iVanchoïs,  Cette  sauce^  de  couleur 
rouge,  se  prépare  avec  des  anchois  de  pre¬ 
mière  qualité.  Elle  aide  merveiHçusemcnt  (i 
manger  le  bœuf  bouilli. 

Si  l'on  sert  du  poisson  a  la  sauce  hlauchc, 
quelques  gouttes  de  sauce  d 'anchois  ajoutées 
sur  son  assietlc,  en  relève  la  saveur  e!  en 
font  un  manger  fort  agréable, 

1  fr.  50  c.  le  flacon. 

Saw4*e  OE  CITRON.  La  couleur  et  la  saveur 
de  celle  sauce  sont  celles  du  fruit  dont  elle  est 
exprimée.  Elle  est  spéciaiemenl  enqdoyéc  avec 
les  buUres,  le  ])oulei  rôli,  poulet  au  cres¬ 
son,  cio.  Quelques  gouttes  à  froid. 

1  fr.  50  c.  le  tlacon. 

^iiuee  ilARVEv.  Du  nom  de  celui  qui  Ta 
inventée.  Elle  est  de  couleur  brime.  Son  goût 
participe  des  divers  condiments  qui  entrent 
dans  Sel  composition.  Elle  est  fort  estimée  cl 
peui  être  employée  pour  toute  espèce  de 
viande,  giVûer  ou  poisson  chaud  ou  froid. 
Quelques  gouucs  versées  sur  son  assiette  suf¬ 
fisent. 

l  fr.  50  c.  le  tlacoiK 

>ïaiico  uoVALE,  Elle  est  couleur  de  palis¬ 
sandre.  On  ne  peut  lui  assigner  im  goût  (îé- 


terminé ,  car  il  se  compose  de  la  saveur  de 
tous  les  éléments  qui  entrent  dans  sa  prépara¬ 
tion.  Elle  estasseî^  douce  et  s’emploie  dans  les 
ragoûts  de  veau  ou  do  ttiouiou  ;  ou  en  met  une 
cuillerée  par  persoune,  ou  chacun  en  verse 
sur  son  assiette. 

1  fr.  50  c.  le  flacon. 

Toutes  ces  sauces  coniposécs  sont  extrême¬ 
ment  excitantes  :  il  faut  ntic  certaine  habitude 
pour  en  user  sans  danger,  et  les  estomacs 
français  feront  priidemiucnt  de  s'en  pré¬ 
server. 

Chair  crue,  hachée,  assaisonnée 
avec  du  tard  et  des  aromates,  et  introduite  !e 
plus  ordinairement  dansnn  intestin  do  cochon. 
Celle  espèce  de  charcuterie  tie  convient  qidaiix 
(sJomae.s  robustes.  N&rs-d'œiwre. 

TRI  FI  EES.  Les  meilleurcs  vien¬ 
nent  de  bordeaux.  Câlin,  Fossés-du-Cliapeau- 
Uouge.  Lille  Nord),  [très  de  la  Bourse. 

AUX  EÉui  MEs.  Oti  tourtie  en 
forme  d'olives  des  morceaux  do  carollos,  d’oi¬ 
gnons  et  de  marrons  ;  on  fait  blanchir,  puis  ■ 
cuire  les  légumes  dans  du  consommé,  avec  un 
fïcn  de  sucre;  on  fait  égalemcnl  cuire  dans  du 
bûiuUouuiie  douzaine  de  petites  saucisses  ron¬ 
des  avec  des  morceaux  de  petit  lard,  on  met  le 
tout  dans  une  casserole  avec  des  champignons, 
des  truffes  coupées  par  moitié  et  deux  verres  de 
rlium  ou  une  demi-bouteille  de  vin  de  Madère. 
On  sert  irès-cbaiid.  Ce  mets  est  lourd  et  exci¬ 
tant. 

Grosse  saticisse  fortement 
épicée  et  plus  indigeste  que  la  ]jrécéilenie.  Les 
estomacs  délicats  et  faibles,  les  personnes  con¬ 
valescentes,  doivents’enaljstenir.  Il  orR'd*  œuvre. 

Ceux  db\rlcs  sont  très*renom- 

més. 

{Sâlvia),  Genre  de  la  diandrie  ma- 
nogyniü  et  de  la  tamille  des  labiées. 

Ce  genre  renferme  un  grand  non  dire  d’es¬ 
pèces,  parmi  )e.squeUe5  nous  signalerons  la 
sfiitïje  offidnaie  {snlvmoffœina^^^^^^  \?\  toute  bonne 
(sfihm  scl/iveau  Vbomin  [sahm  kormlnnm), 
douées^  toutes  les  irois.  do  propi  ictés  aromati¬ 
ques,  i:timiilanles  cl  toniques.  Elles  sont  em- 
i  ployées  quoiquetois  on  cuisine  comme  condi¬ 
ment.  J/în fusion  théïformc  de  la  sauge  offici¬ 
nale  est  fort  agréable  et  iiourrait  remplacer  le 
thé  pour  les  propriétés  et  pour  le  goùL 

(Sü/mo)  Boisson  osseux  de  l’ordre 
des  malacoptérygiens  abdominaux  et  de  la  fa¬ 
mille  dos  saumons.  Le  saumon  est  un  [voisson 
marin  qui  remonte  les  fleuves;  sa  cliair,  de 
couleur  rouge,  est  exccilonle,  mais  d’assez  dif¬ 
ficile  digeslion.  Le  saumon  est  meilleur  au 
l>ri!HeRq>s  qu’à  toute  autre  éi>oque  de  l'année. 
Un  sale  ou  on  fume  lo  saumon  pour  le  conser- 
I  ver;  mais,  dans  l'un  ou  raiitrc  de  ces  deux 
états  ^  il  ne  vaut  jamais  le  saumon  frais  cl  se 
digère  encore  plus  difficilement.  Le  saumon  ne 
convient  pas  aux  estomacs  faibles  et  délicats 
ni  aux  personnes  qui  relèvent  de  maladie, 
l.e  saumon,  quoique  assez  commun  A  l^aris. 


V  est  toujours  ci>er*  jiarce  qu'il  est  (Je  §arde  I 
H  peut  attendre  radietenr  ijendanl  [ïliisiems 
jours  sans  perdre  de  sa  f|iialitd.  Il  ne  paraît 
ilans  son  enlicr  que  sur  les  tables  les  plus 
opulentes  et  dans  des  repas  d’d tio nette.  Le 
rourt  bouillon  esi  la  jdus  lionorahtc  manitTc 
de  le  sendr,  surloul  si  on  a  ou  le  soin  de  mettre, 
dans  Je  ventre  de  cc  poisson.  *i00  gr.  de  bon 
beurre  manid  de  farine.  On  le  sert  aussi  pand 
et  cuit  au  four,  de  boite  couleur  et  avec  nno 
sauce  bachde.  lîiiliiK  on  le  fail  sncr  à  la  bi  aise  ; 
on  le  mouille  de  deux  bouteilles  crcxcellcnt 
champagne,  et  on  le  dresse ^  Rarni  d'ailerons 
de  dindons  glacés  ei  d’une  douzaine  de  super¬ 
bes  écrevisses,  cuites  dans  le  meme  nectar. 
Ainsi  [ïaré,  un  saumon  est  vraiment  une  pièce 
curieuse;  bien  des  gens  paieraient  pour  le 
voir.  Iin  morceaLi.\,  ou  le  sert  glacé,  mariné, 
en  blets,  aux  bnes  lierbes.  au  vin  de  cbamjta- 
gne,  en  InUelettes.  en  terrine.  On  mange  ses 


darnes  en  (xiisse.  en  ragoût,  ù  la  liourgeoise, 
Sa  liure  se  sert  a  la  braise,  soit  en  maigre^  soit 
en  gras.  Enbn,  ou  en  fait  des  pâtés  froids,  avec 
la  précaution  de  les  retirer  dti  four  moitié 
cuits,  de  verser,  par  le  soïipirail  du  couvercle, 
mie  chopine  de  coulis  clair  de  veau  et  de  jam¬ 
bon  .  et  de  les  remettre  ensuite  au  four  pour 
acliever  de  cuire  ei  prciuîrc  une  belle  couleur 
dorée  du  plus  attrayant  effet  aux  regards  char¬ 
més  dos  goiinnands. 

Ln  saumon  de  60  centimètres  environ  sc 
sert  sur  une  servietto,  sur  le  banc  gauche,  la 
lêie  â  gauclic  et  le  dos  du  coté  de  la  personne 
qui  sert. 

On  commence  par  une  incision  sur  le  milieu 
du  corps,  en  parlant  do  la  tôle  pour  arriver 
jnsf[ivà  la  queue,  partageant  ainsi  le  pois¬ 
son  dans  sa  longuonr  et  atteignant  rarèle; 
on  coupe  ensuite  obliquement  à  partir  de  la 
UMe,  selon  l’ordre  indiqué  dans  la  gravure. 


Quand  on  a  enlevé  lont  un  côté,  on  retire 
Faréte  et  on  continue  de  la  même  façon  pour 
la  pariio  qui  reste  ü  servir. 

On  ébarbe  les  nageoires  et  on  ne  touche  pas 
â  la  queue, 

^iauinoii  vimk.  Coupez  le  saumon  par 
tranches  minces  ;  placez  ces  tranches  les  unes 
â  côté  des  autres  sur  un  plat  d’argent,  ou  tout 
autre  pouvant  aller  au  feu  ;  sautez  vos  tran¬ 
ches  dans  de  rindle;  quand  elles  sont  ciiues, 
égouücz-les  ;  hissez  tomiier  dessus  du  jus  de  ' 
citron  et  servez -les  sans  autre  préparation. 
Hors-d* œuvre  chaud. 

iSanmoti  gqiclk.  On  prend,  soit  une  belle 
queue  de  saumon,  soit  de  belles  tranches  cou¬ 
pées  transversalement;  on  les  nettoie  Incn  ;  on 
les  fait  mariner  avec  de  bonne  huile,  du  sel 
bn,  thym,  laurier,  ciboules,  persil  en  hraiiclies. 
On  met  ensuite  le  j^oisson  sur  te  gril,  ei  on 
FatTOse  pendant  qu*il  euh  avec  sa  "marinade. 
Quand  la  cuisson  est  parfaite,  dressez  sur  un 
plat  votre  poisson  après  en  avoir  enlevé  la 
peau,  et  niasqticz-le  avec  une  sauce  lilanche 
aux  câpres  ou  aux  boutons  conbis  de  capuci¬ 
nes.  Il ors-d  œuvre  rhaiid. 

^niimoii  ivôTi.  Après  en  avoir  ôté  les 
écailles,  pi(iuez-le,  barclez-Ie  et  le  mcLlez  â  la 
broche;  quand  il  est  cuit,  servez-le  sur  une 
purée  fFosclite  ou  sur  un  coulis  de  jambon. 

Saumon  salé.  Faîtes  dessaler  votre  sau¬ 
mon,  metlez-Ie  cuire  a  Tcau  froide:  quand  il 


commence  à  bouillir,  écumcz-lc,  puis  laissez 
pendant  cinq  minutes  votre  casserole  sur  le 
l>orci  du  fouriicau  et  couverte  d’un  linge  : 
égouUcz  le  saumon  et  servcz-le  en  salade. 
!  l  ors -d*  œuvre. 

^oiiiiioti  SAUTÉ.  Ayez  du  saumon  bien 
frais  ;  coupez-le  en  petites  tranches  minces  ou 
escalopes  ;  iry  laissez  pas  de  [ïcau  ;  parcz-les 
en  rond  cl  aplalissez-les  avec  la  lame  dhm 
couteau  trem]>éc  dans  Feau  froide.  Faites  fon¬ 
dre  du  hciiïTo  dans  une  casserole  à  sauter  : 
placcz-y  vos  escalopes  les  unes  à  côté  des  au¬ 
tres;  salez,  poivrez  et  sautez  vos  escalopes. 
Vous  m élirez  dans  une  autre  casserole  quel¬ 
ques  cuillerées  de  velouté  réduit;  faites cliauL 
fer,  et  liez  voire  sauce  ;  ajoutez-y  le  beurre 
qui  a  servi  a  saiiier  les  escalopes  et  le  jus 
qti'elles  ont  rendu,  plus  du  persil  haché  et 
blanchi,  un  peu  de  muscade  râpée  cl  du  jus  de 
cilrOTï  ;  liez  encore  une  fois  voire  sauce  et  la 
versez  sur  vos  escalopes  bien  égouttées  et  dres¬ 
sées  en  couronne  sur  un  plat 

Vous  pouvez,  si  vous  voulez,  sauter  les  es¬ 
calopes  dans  le  même  plat  qui  doit  être  mis  sur 
table  ;  dans  ce  cas.  après  qiFellcs  sont  cuites, 
égouttcz-les;  versez  le  beurre  fondu  et  le  jus 
dans  la  sauce  ;  rcmeuez-les  sur  te  plat  dres¬ 
sées  on  couronne  ,  et  masquez-lcs  de  la  sauce 
ei-dessus. 

Si  on  veut  manger  ce  mets  en  maigre ,  au 
lieu  de  velouté  réduit,  on  se  sert  d'espagnole 
maigre  et  dhiti  peu  de  beurre  frais,  thi  pro- 


rède  pour  lout  rcsie  coiuintï  j1  a  üté  indiqué 
plus  haut.  Entrée. 

On  mangD  encore  le  saumon  en  galanlinCj  ; 
en  pilé  clmud,  en  timbale  ou  pâté  ti  oîd,  etc. 
Nous  ïe  répétons,  ce  mets  ne  con\icnt  qu  en 
étal  de  santé  et  â  des  estomacs  qui  fonclion- 
nent  bien.  Entrée. 

11x110111^1^:1;,  Jeunes  saumons  d'un  goût 
exquis  et  de  plus  facile  digestion  que  les  adul¬ 
tes:  les  convalescents  peuvent  en  faire  un  usage 
modéré  sans  en  tHre  incommodés. 

On  les  mange,  soit  cuits  an  bleu  accompa¬ 
gnés  d’une  sauce  à  rhuile  verte  élan  jus  d'o- 
range  anièrCj,  soit  frits,  ou  bien  encore  ctiils 
dans  du  consommé  et  du  vin  de  Champagne, 
avec  addition  de  quelques  tranches  de  jambon 
cuitj  d'un  houquet  garni,  d’éclialoies  pdées  et 
d  u  ne  forte  pincée  de  quatre  épicés.  Ou  passe 
au  tamis  la  sauce  bien  réduite  et  on  la  verse 
sur  les  sanmoncaux.  Celle  dernière  préparaiion 
ne  convient  Rullemenl  à  des  personnes  qui  re- 
lèvenl  de  maladie. 

Kaiiiiiiire.  Lif[ueiir  qui  reste  au  fond  des 
vases  où  ou  a  salé  du  poisson  ou  dé  la  viande. 
Elle  sert  â  conserver  les  poissons  et  cerlaines 
viandes. 

^RiipifliiH.  Sauce  composée  d  aromates  dos  I 
plus eKcltants;  elle  irrite  et  enlbmme  Teslomac. 

Kjiiilertif'  fVin  de).  Bordelais.  Blanc,  Ke 

k  •  f 

classe.  Se  sert  avec  les  liuîlresctù  l’entremets. 

Le  meilleur  vin  de  Sau terne  cL  le  plus  es- 
limé  est  le  vin  de  Châteaii-fl  Vquem,  apparte¬ 
nant  îi  la  famille  de  Lur-Saluccs.  Le  louneau 
de  LSn  y  a  élo  vendu  jusqu’à  16.000  francs,  et 
de  M>  â  IH  franxs  la  bouteine.  U  cnniient  de  14  ! 
à  22  degrés  d'alcooL  ! 

On  fait  des  sauté,;  avec  toute  es¬ 
pèce  de  volaille,  de  gibier  et  dn  [koisson,  mais 
If's  meilleurs  se  composent  d'ailes  et  de  tileis 
de  perdrix  rouges,  de  bécasses,  de  mauviette 
ou  de  lilcis  de  soie,  de  merlans,  de  darnes  de 
saumon.  Hans  la  saison  des  truffes,  on  en  fait 
toujours  entrer  dans  les  saulés  de  volaille  et 
de  gibier,  cl  c'est  alors  une  des  pliis  soni])- 
tueuses  cnlrées  que  ion  puisse  offrir  à  îiolre  1 
scnsualilé  gourmande. 

Les  saules  ordinaires  do  lapin  ou  de  lièvre  se 
font  de  la  manière  suivante  : 

On  fait  mariner  pendant  deux  jours  un  lièvre 
ou  un  lapin  dépecé  ;  ou  fait  sauter  dans  une 
c^asscrole,  avec  beurre,  sel,  poivre:  on  ajoute 
échalotes,  champignons,  persil,  le  tout  ba¬ 
rbé  ;  on  saupotidre  de  farine;  on  mouille  avec  I 
moitié  consommé,  moitié  vin  blanc;  ou  laisse! 
cuire  un  quart  d’iicure  :  on  dresse  les  mor¬ 
ceaux  ;  on  fait  un  peu  réduire  la  sauce  ;  et  on 
la  verse  dessus.  Entrée  : 

Voici  encore  une  sorte  de  sauté  plus  mo¬ 
deste;  on  coupe  des  ir.anches  de  viande  ;  on 
les  lait  sauter  dans  la  poêle  sur  un  feti  très-vif. 
avec  un  peu  de  beurre  ou  de  graisse.  Quand  | 
elles  sont  cuites,  on  les  assaisonne  de  sel, 
épices,  d’un  peu  de  bouillon  ou  d’eau  et  d’tiue 
^tuillcréc  d  eaLi-de-vie.  En  une  demi-heure,  on 
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peui  avoir  un  mets  excellent  et  économique. 

Ces  préjiaradons  sont  saines  et  miirltives  ; 
I  cxcès  seul  des  épices  peut  les  rendre  nuisibles^ 
1)  ne  faut  jias  se  dissimuler  que  les  sautés 
bien  lails  sont  rares  et  difficilos  à  obtenir;  ils 
doivent  être  faits  à  la  pointe  de  la  flamme, 
vivo,  claire,  oi  cependant  alimentée  seulement 
par  le  charbon  d’un  rotirneau  bien  allumé.  — 
Voir  aviicle  BpéciaL 

KiivariiB.  Excellent  gàleau  qui  se  mange  à 
renlremels  CL  accompagne  avec  succès  le  puncli 
Cl  le  thé. 

C'est  à  la  pâtisserie  de  MM,  Julien  frères 
que  nous  sommes  redevables  de  cette  beureuse 
invention  qu'ils  ont  couronnée  [lignemcni  en  y 
joignant  le  CambücérèSy  le  Tatteyrand  ^  les 
Tiois-frhes,  et  surtout  la  Pensée,  gâteau  de 
voyage  qui  se  recommande  aux  perso  unes  qui 
veulent  ]>rendre  leurs  précautions  contre  les 
incerutudes  des  heures  rîe  repas. 

Kavi^ny  (Vin  de),  Bourgogne  {CôLe-d'ür), 
Rouge,  2^  et  3*^  classe  ;  Eo  à  16  degrés. 

^icar€4<?  ou  Scvuiolï:  (  C/dcoriwwi  latifolm?n 
majus).  Esjièce  de  cliicoréc  dont  les  feuilles  sont 
tendres,  douces,  et  rappellent  celles  de  ia  lai¬ 
tue  romaine.  Elles  sont  rafraîcbissantcs,  mais 
souvent  difficiles  à  digérer  pour  les  estomacs 
délicats.  Entremets.  — Voy.  Sn/ude. 
Sclializi^or,  ou  Séral 

VKIIT  T>II  C.VXTON  UE  (il.AUtS  (SilSSË).  CeS 

fromages  à  croùLc  noirâtre,  qui  se  vendent 
sniis  la  forme  de  cènes  tronqués  du  poids  de 
3  à  O  kilos,  offrent  une  pâte  très-sèche,  très- 
dure,  colorée  avec  do  la  poudre  de  inéiiiol 
bleu  (frîffifmm,  nidilolus  cœiuleuh],  et  d'une 
saveur  leilement  acide  et  forte  que  je  n'ai  ja¬ 
mais  vu  un  Français  dont  le  gosier  ne  se  refusât 
à  laisser  passer  le  petit  morceau  que  sa  langue 
avait  déguste.  Ün  s*en  sert  princi  paiement 
j)Our  les  préparations  culinaires,  dans  des  pû- 
loges,  mêlé  avec  du  beurre,  U  se  vend  1  fr,  60  c. 
le^flenfi-kilo.  Dessert. 

!^€^hiedaiti.  Ville  de  la  Hollande  méridio¬ 
nale  qui  a  donné  son  nom  an  genièvre  le  plus 
rcclierché  clans  tout  le  nord  eJe  la  France,  la 
Belgique  et  les  RaYS-Uas.  Il  est  composé  d'al¬ 
cool  de  seigle  Cl  d’infusion  de  baies  de  genièvre. 

Il  a  les  memes  [>ro[iriétés  que  les  alcoolats 
et  que  If  genièvre. 

[Vin  de),  rerse,  Vin  tle liqueur,  ram 
â Paris.  Blanc,  3^  service;  26^27  degrés  d'alcool, 
j^eliirVallKii^lt  (Uucliéde  Nassau).  Eaux  ga¬ 
zeuses  CL  ferrugineuses  ayant  la  plus  grande 
analogie  avec  celles  de  S]>a.  On  les  boit  aux  repas 
mêlées  avec  le  vin;  olles  conviennent  surtout 
aux  icmpéramciits  llcginatiques  et  aux  jeunes 
fiiies  qui  Iniversenl  diflicilemenl  les  orages  de 
la  puberté.  (Dr  C.  James  ,  Cuide  aux  ) 
fer  0 1  J  H!  e  ï>  E  s  j  CiV  n  (  Scoly  m  ns  h  ispa  ni- 
cusj.  Succédané  du  salsifis,  plus  ligneux  que 
lui.  Sc  récolte  en  novembre. 

Seorjioiièro  (Scor-wçrfï( .  Genre  de  lasyngé- 
nésic  polygamie  égale  et  de  la  l'amillcdesco'mpü- 
sées-eliicoracées.  Ou  sont  des  plantes  herbacées 
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vivaces,  indigènes,  de  l’  Asie  moyenne  et  de  l’Eu¬ 
rope,  dans  les  parties  méridîonalessurtoul.  1. 'es¬ 
pèce  type  de  ce  genre  est  la  scorsonère  d’Espa-  ' 
gne,  scorsoHera  liispanka,  que  l’on  nomme  vul¬ 
gairement  scorsonère,  saisi  fis  noir  ;  elle  croît 
naturellement  en  Espagne;  on  la  cultive  dans 
nos  jardins  potagers;  sa  racine,  noire  :i  l’exté- 
ricur,  blanche  à  l’intérieur,  longue  et  épaisse, 
constitue  un  assez  bon  aliment  que  l’on  mange 
depuis  octobre  jusqu’en  mars.  —  Vov.  Salsifis. 

On  cultive  encore  le  salsifis  à  feuille  de  por¬ 
reau  trngopogon  porrifolmn ,  dont  la  racine 
alimentaire  est  encore  plus  estimée.  Elle  con¬ 
stitue  un  alimenl  sain ,  agréable,  adoucissant,  ' 
légèrement  nourrissant  et  d’assez  facile  diges¬ 
tion  ;  on  UC  le  mange  que  cuit.  On  sème  celte 
plante  au  printemps  ou  en  été,  mais  sa  racine 
n’est  guère  en  étal  d’élrc  mangée  que  la  se¬ 
conde  année.  On  utilise  comme  salade  les 
feuilles  de  la  scorsonère  d’Espagne,  qui,  après 
avoir  blancbi,  sont  très-bonnes  â  manger. 

Scorsonèro  i>’Esi>.\«ne  (tSeersonerfl  his~ 
panica}.  On  la  récolte  cî’ootobre  au  printemps. 
Se  conserve  comme  le  salsifis  blanc. 

Seuh;ip.  Liqueur  composée  de  safran,  de 
jujubes,  de  daifes,  de  raisin  de  Damas,  anis, 
coriandre,  cannelle,  sucre  et  cau-de-vic. 

Cette  liqueur,  prise  eu  quantité  modérée, 
peut  convenir  dans  les  cas  de  flatuosités,  de 
clilorose,  d’aménonbée,  ciilm  aux  tempéra¬ 
ments  lympbaliques,  sur  l’avis  du  médecin. 

Sey  (Vin  de).  Lorraine  (Moselle).  Rouge  or¬ 
dinaire:  t:i  à  1 1  degrés. 

Kcdlitz  (Robêmc).  Eaux  purgatives  froides 
ayant  un  peu  moins  d’activité  que  les  eaux  de 
IhtUna.  Les  eaux  arliliciclles  de  Sedliiz,  dont 
on  fait  un  si  grand  usage,  sont  divisées  en 
bouteilles  à  30  grammes  de  sel,  et  en  bouteil¬ 
les  à  4u  grammes.  Leur  saveur  très-désagréa¬ 
ble  fait  qu’on  les  remplace  souvent  par  la  li¬ 
monade  au  citrate  de  magnésie.  (1)'*  C.  James, 
Guide  aux  Cfla.r.)  , 

Séjour  (Vin  de).  Bordeaux.  Rouge,  2*  ser-: 
vice  ;  i  4  à  1  ü  degrés. 

Sieîjîlp  (secff/c).  Genre  de  la  triandrie  di- 
gynie  et  de  la  famille  des  graminées,  tribu  dos 
bbrdéacées.  Parmi  les  espèces  peu  nombreu-  ; 
ses  de  ce  genre ,  la  plus  digne  tl'inlérél  pour 
son  utilité^ dans  l’économie  domestique,  est  le 
seigle  cultivé  [secale  cercale)  qui  croît  natu¬ 
rellement ,  encore  à  présent,  en  Crimée  et 
dans  les  parties  ci rcoii voisines  du  Caucase  et 
de  la  mer  Caspienne.  Cette  espèce,  dont  on 
distingue  plusieurs  variétés,  est  d'une  grande 
importance  pour  ralimenlation.  Le  p.iîii  que 
l’on  fait  avec  la  farine  obtenue  des  semences 
du  seigle  seulement  est  ])eu  nourrissant,  parce 
que  cette  farine  ne  renferme  que  très-peu  de  ; 
gluten  ;  lourd,  parce  que  la  pâte  ne  lève  qu’in- 
complélement  ;  de  couleur  foncée;  mais,  ai  on 
mêle  le  seigle  avec  le  froment,  on  obtient  un 
pain  de  méteil,  sain,  rafraîchissant,  qui  lève  bien, 
elqui,  par  conséquent,  sedigère  assez  facilement. , 
La  farine  de  seigle  est  la  base  de  certaines  pâ¬ 


tisseries,  telles  que  le  pain  d’éplce.les  babas  po¬ 
lonais,  les  congloffs  à  la  viennoise,  etc. 

On  prépare  avec  le  seigle ,  dans  le  nord  de 
la  France,  une  boisson  fermentée,  saine  et  ra- 
fraîcliîssaïUe.  Dans  les  pays  situés  au  nord  de 
l’Eii l’Ope,  on  en  lait  une  c'aii-do-vie,  dite  eait- 
de-vie  de  grain.  Enfin,  les  semences  du  seigle 
sont  souvent  substituées  â  celles  de  l’orge 
dans  la  fabrication  de  la  bière.  C’est  aussi  la 
base  du  sc/tierfam,  si  recherché  dans  le  Nord. 

siABiXj  hydrochlorate  de  sonde ^  rnuriate 
de  soude  y  chlorure  de  sodium  y  sel  gemme,  sel 
commun,  etc.  Le  sel  esi  im  des  ageals  les  plus 
indispensaljles  i  la  nuU  ition  ;  il  favorî&G  la 
dissolu iJOQ  des  uliments  solides;  il  les  rend 
plus  saiiîSj  ]dus  digestibles  et  plus  savoureux; 
il  est  sümiilaal,  altéraiil,  purgatif.  On  rcm- 
jiloie  pour  préserver  de  la  putréfaclioii  les 
viandes,  le  poisson  et  auires  substances  ali- 
men laires,  que  l'on  peut  ainsi  conserver  uu 
certain  temps,  ressource  l'orl  udle  dans  les 
longs  voyages  en  mer  surtout. 

Le  sel  est  très^répaudu  dans  la  nature  ;  il 
cristallise  eu  cubes;  sa  saveur  est  caractéristi¬ 
que;  il  est  presque  aussi  soluble  dans  Teau 
froide  que  dans  Teau  cbaude  ;  il  esi  inaltérable 
Fairj  à  moins  qu’il  iic  conlieime  des  chloru¬ 
res  dé  calcium  eide  magnésium  qui  le  rendent 
déliquescent.  Le  sel  blanc,  que  Ton  sert  ordi¬ 
nairement  sur  nos  tables,  est  le  sel  brut  ou 
sel  gris,  ou  sel  de  cuisine,  débarrassé  des  ma¬ 
tières  terreuses,  des  chlorures  et  des  sulfates 
de  calcium  et  de  magnésium  qu’il  contenait, 
i^e  sel  slhuule  et  excite  l'estomac;  son  abus 
]' irrite  et  débilite  l'économie  en  alléranl  la 
masse  du  sang*  L’usage  modéré  du  sel,  au  lieu 
de  débiliter  la  coiisliiuliôn,  la  fortifie,  la  sou¬ 
tient,  L'administration  des  bains  de  mer  ou 
même  d’eau  salée  seuicnient  produit  de  très- 
bons  effets  pour  combattre  les  affections  scro¬ 
fuleuses,  les  engorgements  articulaires,  le  ra- 
cbitismCj  la  cblorose,  la  constitution  lyinpbati- 
que,  etc,  Le  sel  passe  pour  avoir  des  propriétés 
fébrifuges. 

.Sellx*  —  Voy,  Eau  de  Seltz, 

5^emolllt^  (Jii  donne  ce  nom  à  une  pâte  faite 
avec  de  la  fine  Heur  de  froment,  ou  de  la  farine 
do  m  et  de  Tcau,  On  fait  passer  cette  pâte  eu 
ülets  minces  par  une  presse  crildée  d'une  iiifi* 
ni  té  de  petits  trous*  Lorsque  ces  ülets  sont  secs, 
on  les  coupe  eu  très-peiiis  morceaux.  La  se¬ 
moule  est  blanche  lorsqu'elle  est  faite  seulement 
avec  de  la  farine  de  riz  ou  de  froment;  si  on 
veut  la  colorer,  on  mêle  à  la  ]jùto  un  peu  de 
safran  et  (fuelqiies  jaunes  d'œufs;  on  y  ajoute 
quelquefois  un  peu  de  sucre,  ce  qui  rend  la  se¬ 
moule  d'un  gOLil  plus  agréable* 

Cette  pâle  est,  après  le  vermicelle,  la  plus 
usitée  pour  la  confection  de  potages  gras  et 
maigres.  Ces  potages  sont  adoucissants,  légè¬ 
rement  nourrissants,  sains  et  de  facile  diges¬ 
tion  ;  ils  conviennent  aux  enfants,  aux  vieil¬ 
lards,  aux  corivaloscent.s* 

La  meilleure  semoule  vient  d'Arabie  à  la- 
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quelle  l'Iialié  la  doit,  comme  nous  en  sommes 
redevables  à  ce  dernier  pays.  Il  faut  choisir  la 
semoule  d’un  jaune  clair,  bien  sèche  et  de  fa¬ 
brication  récente.  —  Voy.  Potages. 

Aieinoule  u'igname/— Voy,  Ignavte. 

Semoiili^  Mouhi  k  s,  Cettcscmoule  resscm  ble 
par  son  aspect  et  sa  saveur  à  la  semoule  usuelle, 
mais  elle  se  distingue  de  tous  les  aliments  or¬ 
dinaires  par  sa  richesse  en  principes  nulritifs 
des  os,  calculée  de  manière  à  favoriser  le  deve- 
]o[ïpemeuL  des  enfants  et  à  rendre  le  lait  des 
nourrices  plus  nulrîhf. 

Pour  comtirendre  l’importance  de  cet  ali¬ 
ment,  il  faut  savoir  qu'une  des  principales 
causes  des  indispositions  des  femmes  encein¬ 
tes,  des  maladies  et  de  la  mortalité  des  en¬ 
fants,  provient  de  ce  que  nos  aliments  ordi¬ 
naires  ne  contiennent  pas  assez  de  principe.'^ 
propres  à  former  et  iï  nourrir  notre  système 
osseux. 

Les  faits  recueillis  depuis  et  présentés 
au  jugement  des  corps  savants,  prouvent  que 
i*usagc  de  ce  Lie  semoule  produit  des  résultats 
inespérés  dans  la  iduparldes  maladies  des  en¬ 
fants  dont  les  constitutions  faibles  se  transfor¬ 
ment  rapidement.  On  cite  des  observations 
qui  constatenl  que  des  enfants,  dont  les  jours 
étaient  désespérés  malgré  tous  les  secours  de 
i'art,  revenaienl  â  la  vie  en  quelques  semaines 
de  ce  régime,  j 

CesL  à  raison  de  rinfiuence  de  ce  travail  de 
M*  Mouriès,  sur  la  santé  générale,  que  TAca- 
démïo  de  médecine  lui  a  donné  son  approba- 
lion,  et  que  rinstitul  de  France  lui  a  décerné 
line  médaille  d'or  au  concours  du  prix  Moniyoïi,  : 

Soplciiïlir^N  —  Voy.  Calendrier. 

*  ^epliiioiicel  (Fromage  de)  (Jura)*  Lors¬ 
qu'il  est  nouveau,  il  a  beaucoup  d'analogie  avec 
le  sassenage;  lorsqu'il  vieiHit,  il  se  rapproclie , 
du  roquefort  sans  en  avoir  Jamais  Féncrgic  et 
le  haut  goût. 

Le  scptnionccl  et  le  sassenage  sont  préférés 
par  les  personnes  qui  trouvent  trop  fortes  la 
saveur  cl  V odeur  du  roquefort. 

Sa  pâle  est  blanche,  veinée  de  bleu;  il  est 
de  forme  cylindrique  et  se  vend  2  fr.  Desserl. 

.Sepl-OKiU*  îsom  d\m  hôrs-d^ œuvre  très- 
recherché^  composé  de  fiai  de  lamjiroio,  de 
beurre  frais,  ile  purée  d'oseille  et  de  fines  lier-, 
bes*  ün  nous  expédie  de  Rouen,  Bartlcur,  etc., 
la  sept-ipils  toute  jn-éi^arée  dans  des  piclieLs, 

On  donne  aussi  ce  nom  aux  [lelUes  lamproies 
i\  Fétat  vermiculaire. 

i^Vin  do).  Blanc,  3*^  service. 

Serpolcïl.  Nom  vulgaire  du  ihjmüs  scrpil- 
lim  ou  variété  de  lliym  qui  croît  partout  dans 
nos  campagnes.  Memes  propriétés  que  le  thym 
ordinaire* 

Nérum  niT  lait.  Varlie  aqueuse  qui  sc  sé¬ 
pare  du  lait  caillé  sous  4’inlluence  des  acides 
ou  de  la  présure*  f.e  pcUl-Iaii  convenablement 
préparé  est  limpide,  d'un  jaune  verdâtre,  d’une 
saveur  douceâtre,  légèrement  sucrée;  il  contient 
beaucoup  d'eau,  dcsiracesdc  matières  caséeuse^ 


bulyreuse,  de  sucre  de  lait  ,  d'acides  acétique 
etlaeiique,  de  quelques  lactates,  de  phosphates 
de  chaux  et  de  potasse  et  de  chlorure  de  po¬ 
tassium.  II  est  laxatif  et  rafraîchissaiiL  Certains 
estomacs  le  supportent  difficilement  ,  parce 
quhl  jïfovoqiie  quelquefois  des  coliques  et  de 
la  diarrhée.  Le  moyen  le  plus  simple  pour  le 
!  préparer  consiste  à  répandre  quelques  gouttes 
j  (Je  vinaigre  sur  le  lait,  dont  on  veut  accélérer  la 
coagulation  en  le  faisant  légèrement  chauffer 
sans  cependant  le  faire  bouillir  ;  puis  à  séparer 
la  partie  caséeuse  du  liquide  Ironblo  et  blan- 
ebrure  dans  lequel  elle  est  suspendue,  liquide 
qui  n’est  pas  autre  chose  que  le  sérum  qu’il 
suffit  de  clarifier, 

S<*rvîee  t>E  TARcr:.  Le  service  de  table  est 
la  besogne  du  niaître-d'hôLel,  quand  on  en  a 
un  à  ses  ordres.  Dans  les  grandes  maisons,  le 
!  maître  ou  la  maîtresse  règlent  Tordre  de  ser* 
vice  avec  le  chef  de  cnisinc;  dans  les  mai¬ 
sons  bourgeoises,  on  a  affaire  à  la  cuisinière,  et 
alors  le  rôle  de  la  maîtresse  de  maison  prend 
en  imporiaiiCG  tout  ce  que  le  inaître-d’holel  fait 
ailleurs*  —  Voyez  Convive^ 

I  Nous  allons  diviser  cet  article  en  deux  par¬ 
ties:  la  première  indiquant  le  classement  gé¬ 
néral  de  tons  les  mets  préparés  pour  la  table; 
la  seconde  indiquanl  la  composilion  des  divers 
couverts,  selon  le  nombre  des  convives. 

CLASSEMENT  GÉNÉRAL  DE  TOUS  LES 
.^rETS'  PRÉPARÉS  POUR  LA  TABLE. 

ce  etassement,  on  peut  dresser  tous  les  me¬ 
nus  ci  tes  varier  à  l'infini:  ü  suffît  de  cher¬ 
cher  le  mot  indiqué  y  comme  Bieut.  Veau,  pour 
y  trouver  toutes  te  entrées,  tous  les  rùfis,  etc.y 
qtü  peuvent  servir  à  la  composition  d^un  dîner. 

Huilres  Cancalc,  Courseuilles,  Osieiidc*  Ma- 
rennes. 

Ber 

Potages.  Tous  les  potages. 

nons-rToni  VRE  ciivrns  et  froids. 

Bœuf.  Urépirielies,  croquettes,  coquilles, 
polpciles,  amourettes  cl  gras-double. 

Iteîf.  Tète,  oreilles,  tendrons,  foies,  ris, 
côtelettes,  pieds  farcis  et  crépinettes. 

Mouton.  Langues,  rognons,  animelles,  pieds 
et  queues. 

Agneau.  Oreilles,  langues,  tendrons,  pieds, 
cütdeties,  croquettes,  coquilles  diverses. 

Cockon.  Langues,  cervelles,  Cüteleltçs,  pieds, 
boudins,  ])etit  salé,  crépinettes,  saucisses. 
Sanglier.  Jîoudins.  andouîlles. 

CkevreuiL  Cervelles,  erépineiics,  saucisses* 
Lièvre.  Reins,  filets,  cuisses,  boudins. 

Lapin.  Cuisses,  lilets,  croquettes,  coquilles 
saucisses*  * 

faisiin.  Filets,  croquettes,  cuisses  et  sau^ 
cisscs. 

Perdrix.  Côleleitcs*  croustades,  perdreaux  â 
la  larlarc* 

Cüillô.  Pelils  |>â[éscn  caisse* 


Bécasse.  Filets  ,  noutons  cic  ]5Vtréej  hachis 
(le  bécasses. 


Alouette .  Au\  fines  herbes,  ciouslades,  sau- 
îos,  caisses  d'alouettes. 

Mauviette.  — ^Voy. 

Dindon^  Ailerons  au  soleil,  cuisses  sauce  Ro- 
bcrl,  htUelcts, 

Poularde.  Croque l Le,  IVileaii,  foies,  hiltelets, 
cbteleUes. 

Poutet.  Cuisses,  marinades,  poulcl  à  la  tar¬ 
tan*. 


Pîfjeon  ii  la  crapaudinCi  en  papillotes,  en 
marinade. 

Poissons.  CàtclcRes  tresUirgeon,  croquettes, 
lileis  de  sole,  turbot,  meilau,  lailaiiccsde  car* 
pes,  anguilles  au  süleiC  saumons  fumés,  ha¬ 
rengs  grillés,  anchois,  sardines. 

Pdtisserm*  FeLÎts  pâtés  variés,  houchées, 
rissoles,  fomlues. 

Beurre,  radisj  corulckons^  vanante>i  de  lé- 
^jumesj  criste^marine^  —  Voy.  IIors-(V œuvre. 


HëLCVH!:  UK  î'OTAOi:. 

Bœuf.  La  calotte,  raloyau,  le  brruf  à  la 
mode,  le  rosbif. 

Veau,  La  télé  au  naturel ,  en  tortue  farcie, 
au  Puits  certain,  carré  de  veau  et  la  cuisse. 

Mouton.  Le  gigot,  le  rosbif  et  le  quartier. 

Afjneau.  Roshif,  l'agneau  eîUîer. 

CocJmL  Lu  lun  e,  carré  de  porc  farci. 

Jambon.  Cochon  de  lait. 

Ilnre,  cuisses,  jambon. 

CherreuiL  Carré  ù  la  liroche, 

haim.  Hanche  de  venaison. 

Dindon  en  daube. 

Oie  à  raliematides  en  dauiie. 

Poissons.  Turbot,  esturgeon,  barbue,  culhl- 
laud,  alose,  saumon,  truite,  cpcrlans,  bar,  égle- 
lin,  mulet,  brochet,  carpe. 


lÎNTUËUS. 

Bœuf.  Toutes  les  façons  de  boni f  bouilli,  le 
palais,  les  cervelles,  les  langues,  la  queue, 
l'entrecôte,  les  côtes,  le  filet  d’aloyan,  les  ro” 
giions  et  le  gras-double. 

Veau,  Noix,  tête,  langue,  oreilles,  ris,  queues, 
Iricandeau,  blanquettes,  jarrets,  rognons. 

3!onlon.  Langue,  filets,  épaules,  ]joilnne,  cù- 
telcUes,  carbonnades  éciimées,  hachis,  pieos. 


queues, 

Afjueau.  Tète,  jneds,  épaules, cûtclei  tes,  oreil¬ 
les.  tendrons,  langue  cl  cervcllos. 

Cochon,  (Ireillcs,  éciiine,  filets,  queues,  cô- 


Icletles,  rognons. 

.Sc?q//i(*r,  ilôtelfitles  sautées,  filet  jsiqué. 
C/terraiiL  iltHclcuesj  filets,  épaules,  escalo¬ 


pes,  hachis. 

Lièvre,  Civet,  filets,  cuisses  émincées. 
Lapin,  Kn  gibelotte,  au  blanc,  cuisses;  que- 
nebüs,  salade,  panées,  timbales,  etc, 

Faîso.?.  l’outes  scs  préparations. 

Perd  tin:.  Toutes  ses  iiréparaiious. 

LaiffCj  héame ,  pluiier ,  vanneau ,  sarcelle^ 


ffrive,  canard,  ahucües  ou  înamiefies.  Tomes 
leurs  préparations. 


DindoUy  chapon,  poularde,  oie,  jmilei.  pi¬ 
geon.  Toutes  leurs  [jréparaûons. 

Poissüus.  Turbot,  plie,  stockfish,  raie,  lotte, 
morue,  saumon,  truites,  limandes,  épcrlans,  ma¬ 
quereau,  merlan,  grondin,  rouget,  barbet, 
brochet,  car[)c,  tanche,  barbillon,  moules,  lam¬ 
proie,  écrevisses,  perclie. 

Pdüsserie,  Vol-au-vent,  pâtés  chauds.  Iour¬ 
tes,  elc. 


Rôtis. 

Aloyau,  poitrine  de  veau,  mouton  enUer. 
agneaii,  quartier  de  chevreuil,  cochon  de 
lait,  levraut,  lapereau,  dindon,  dinde  aux  truL 
fes.  oie,  poularde,  caneton,  faisan,  sarcelle, 
perdreaux, bécasses,  grives,  cailles,  mauviettes. 

Plats  de  lot. 

liitnrc  de  Iruile,  sole,  épcrlans,  merlan, 
brochet,  carpe,  tanche,  [>erche,  goujons. 

Carpe  au  bleu. 

Homard,  langouste,  creveltcs,  écrevisses. 

Pâtés,  Tous  les  pâtés,  terrines,  etc. 

Entremets. 

Câteaux.  Tous  les  gâteaux,  biscuits,  tarte¬ 
lettes,  mirlitons,  gâteaux  d'amandes,  choux, 
meringues,  gaufres,  échaudés,  nougats,  élc. 

Fruits,  Charlottes,  marmelades,  compotes; 
heigncLs  ,  omclelles ,  génoises,  tourtes  aux 
fruits.  Hans. 

Eairenieis  sucrés,  Souillés,  crèmes,  gelées, 
sultanes,  fruits  glacés, 

Légimes.  Tous  les  légumes  apprêtés  au  heurre 
ou  au  sucre. 

Œufs,  Toutes  les  préparations  d  miifs  au  jus, 
au  beurre,  au  sucre,  aux  fruits  ou  aux  confitures. 

Desseîit. 

Tous  les  fromages,  les  fruits  frais  et  secs, 
les  pdto,  ronserifes,  tous  les  glaces 

de  fruits  et  de  UgiieurSj  les  confitures,  etc. 

COUVERTS  SELOX  LE  NOMBRE  DE 

PERSONNES, 

Cm; veut  de  nmzr-:  rEfmoxNEs. 
service,  —  Potages  1;  4  entrées,  ti,  II, 
4,  d;  4  liors-d'oiuvre  froids,  6,  7,  S,  0;  ti  sa* 
liéres.  ÎO,  11  ;  2  liouts  de  table. 
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2*  service.  —  RôL  m  i  :  4  entremcU  , 
5;  huilierj  6;  saladier,  7* 


>EK. 


I 

-  •  J  ^ 


Dessert.  Gâteau  de  Savoie,  n®  i  ;  fruils 
fruisj  3,  i;  IruJtssecs,  pclils  fours.  6.  7  ; 
fromage  et  mendiai) is,  8/3* 


CorVERT  ÜE  VLNUr  rERSOXXE?. 


—  Sintout  n<»  1;  potages,  2,  3;  2  Iiors-d'œuvrc  chauds,  8,  9  ;  4  culréos,  i, 
G.  7:  huilier  et  saucière,  IG,  11. 
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Ves^eri.  Gâteaux.  1,  2;  plats  variés,  16. 


Beaucoup  de  maîtres  de  maison  ont  adopté 
avec  empressement  le  café  moulu  de  Boycr^ 
de  Chartres,  dont  la  supériorité  incontestable 
est  due  à  la  combinaison  des  meilleurs  cafés  cl 
à  une  torréfaction  toute  particulière. 

Nous  recommandons  pour  le  dessert  les  pâtes 
d'abricot  de  Clermont  de  M.  Gaillard  et  les  ma¬ 
deleines  de  Conitnercy^  de  Cbôtcl  de  la  Cloche. 
Cette  pâtisserie  délicate  et  fondante  a  la  pro¬ 
priété  de  se  conserver  dans  toute  sa  fraîcheur 
pendant  fort  longtemps.  Le  dépôt  exclusif  se 
trouve  cheE  M.  Louis,  Fun  des  dépositaires  du 
café  Royer. 

Sésame  Genre  de  la  didynamie 

angiospermie  et  de  la  famille  des  bignoniacées, 
tribu  des  sésamées.  La  farine  des  semences  du 
orientale  sert,  aux  Indes  et  en  Egv^ple, 
à  faire  de  la  bouillie,  et  des  galettes  saines  et 
agréables.  On  relire  de  ces  .mêmes  semences 
une  huile  presque  aussi  bonne'que  celle  d'o¬ 
live.  ''  V  - 

Ketiiviil  [Vin  de).  Rouge,  3®^service, 

(Vin  de) ,  FriLqche.-^Gomté  (Ain). 
Rouge,  Oo  qualité;  16  à  17  d<?gçésr^ 

^illery  (Vin  de),  Champagne. ^Blanc,  1^^ 
classe;  contient  13  à  14  degrés,  el^coiite  de 
4  à  5  fr.  la  bouteille  (novembre  ISbi)- 

.Sîrop-FIoii.  Lénitif  pectoral  rendu  popu- 
laire  par  le  corps  médical  tout  entier*  Il  guérit 
les  rhumes  avec  une  prompliuido  remarquable, 
ce  qui  en  fait  une  spécialité  réelle  contre  cette 
affection.  Ce  sirop  est  très-agréable  au  goût, 
également  utile  dans  la  médecine  des  enfants. 

Kiro|iN.  Liquides  onctueux,  visqueux,  com¬ 
posés  d'eau,  de  sucre  mélangé  et  combiné  avec 
le  suc  des  fruits  ou  des  plantes;  le  sucre  et 
beau  sont  en  proportion  convenable  dans  les 
sirops,  lorscpie,  bouillants,  ils  marquent  30<*  â 
raréomèlrc  de  Beaiimé,  et  refroidis,  L'eau 
â  99®  centigrades,  saturée  de  sucre ,  constitue 
le  sirop  de  sucre,  dont  on  se  sert  pour  former 
)c  sucre  candi  ;  il  suffît  pour  cela  de  verser  le 


sirop  de  sucre  fort  épaissi  dans  des  terrines 
placées  dans  une  étuve;  au  bout  de  quelques 
bfiures  le  sucre  se  dépose  sous  forme  de  cris- 
laLix  sur  des  fils  préalahlemenl  tendus  sur  ces 
terrines;  ces  cristaux  ne  sont  autre  chose  que 
du  sucre  candi, 

Le  sirop  est  la  base  d’un  grand  nombre  de 
boissons  ;  Teau  cliargée  des  principes  des  vé¬ 
gétaux  et  combinée  avec  le  sucre  donne  Heu 
â  la  formation  de  sirops  agréables  ;  tels  sont 
ceux  des  fleurs  d'oranger,  de  capillaire,  etc. 

La  quantité  de  sucre  qui  entre  dans  la  com¬ 
position  des  sirops  varie  suivant  la  nature  du 
liquide  employé.  Les  sirops  aqueux  sont  ceux 
qui  en  exigent  davantage.  Si  le  liquide  est  le 
produit  d'une  infusion  ou  d'une  décoction,  la 
proportion  du  sucre  au  liquide  est  de  1  kilogr. 
de  sucre  pour  un  demi-kilogr.  de  liquide.  Lors¬ 
que  le  liquide  est  un  suc  acide,  comme  le  Jus 
de  framboise  ou  de  groseille,  la  proportion  du 
sucre  diminue  de  123  grammes.  Ainsi 873 gram¬ 
mes  sufffîsciit  pour  un  dcmi-kilogr.  de  suc. 
Les  sirops  servent  à  édulcorer  les  boissons, 
les  tisanes;  leurs  propriétés  varient  selon  les 
sucs  qui  entrent  dans  leur  composiliou. 

Noclii-W  alt^r.  Boisson  rafraîchissante  com¬ 
posée  de  deux  cuillerées  à  bouche  de  sirop  de 
groseille,  limon,  capillaire,  etc-,  ei  d'une 
demi-bouteille  d'eau  de  SelLz. 

Soirées.  Toutes  les  soirées  ne  sont  pas 
dansantes.  Si  cet  exercice  est  bon  pour  facili¬ 
ter  la  digestion,  on  le  pousse  souvent  â  l’ex¬ 
cès,  et  il  a  alors  des  inconvénients  et  des  dan¬ 
gers.  Les  personnes  que  la  nature  a  douées 
d'une  voix  agréable  peuvent^  en  exerçant  leur 
talent,  procurer  à  leur  famille  et  ù  leurs  amis 
une  distraction  agréable  et  salutaire.  Un  bon 
accompagnateur  est  indispensable  en  pareil  cas, 
Jf.  de  Riche  ville  a  fait  ses  preuves  un  cette 
matière,  et  son  talent  a  reçu  rapprobatîon  des 
sommités  musicales  les  plus  cxperles. 

Sole  (Solea],  Poisson  osseux  de  Tordre  des 
malacofïtérygiens  subbracliicns  et  de  la  famille 


iles  plauroiiccies*  !5a  chair  esl  saines,  ferme, 
nourrissante,  délicate,  excellente j  reclicrebée 
et  d’assez  facile  digestiofi:  elle  peut  être  don¬ 
née,  en  quanlilé  modérée,  à  des  personnes 
convalescentes.  Les  soles  qui  nous  arrivent 
des  côtes  de  Normandie,  et  iiotamnienl  celles 
qui  ont  été  pédiées  depuis  le  ïrépori  jusquïi 
la  grande  vallée  de  Bel  luette,  méritent  la  pré¬ 
férence  sur  celles  qui  viennent  de  la  côte  de 
Flandres;  ces  dernières  sont  beaucoup  moins 
délicates  que  les  soles  normandes. 

Solv^  i-:n  matblotte  noa^îaxoe.  Foncez 
un  plat,  qui  puisse  aller  au  feu,  avec  des 
morceaux  de  beurre  frais,  du  persil,  destran* 
elles  d'oignons  trcs-minces;  mcitez  par-des¬ 
sus  une  belle  sole  bien  raiissée;  ajonlez  une 
demi- Ijouleille  d'excellent  cidre  mousseux, 
deux  douzaines  d’huîtres  cl  une  douzaine  de 
moules  bien  épluchées,  des  queues  de  crcvclles 
et  des  lames  de  truffes  si  vous  voulez;  faites 
cuire  sur  un  feu  doux;  arrosez  de  icmps  en 
temps  le  jmîssoii  avec  le  mouillcmeiu,  cpiand 
il  est  cuit  et  la  sauce  suffisamment  réduite, 
servez.  Entrée.  —  Voy.  Filet, 

A  LA  PARIS! ENM:.  Vidcz  et  nettoyez 
vos  soles:  coupez-leur  la  tête  et  la  queue;  po- 
sez^les  dans  une  casserole  sauter;  semez 
dessus  du  imrsil  et  de  la  ciboule  hachés ^  sel, 
poivre  et  muscade  râpée;  versez  sur  le  tout 
du  beurre  tiède  en  quantité  suffisante;  faiies- 
les  cuire  sur  un  feu  assez  ardent;  rernuez-iès, 
rctournêz-les  et  veillez  à  ce  qu’elles  ne  s'atta¬ 
chent  jjas;  quand  elles  sont  cuites,  dressezdes 
sur  votre  plat  et  les  masquez  avec  une  sauce 
italienne.  —  Voy.  cc  viol.  Entrée. 

ïis  TURUAN.  Coupez  un  morceau  de 
pain  auquel  vous  donnerez  la  forme  d'un  bou¬ 
chon;  placez  ce  bouchon  sur  le  milieu  d'un 
pial  pouvant  supporter  le  feu,  la  surface  la 
plus  large  en  haut;  cnlourez-le  de  bardes  de 
lard,  puis  d'une  espèce  de  talus  fuit  avec  une 
farce  de  poisson;  placez  sur  ce  talus  des  filets 
de  soles  dépouillés  ei  parés;  arrangez-les  de 
manière  à  ce  qifils  représentent  un  turban  ; 
placez  sur  le  haut  des  petites  truffes  tournées 
de  grosseur  égale;  versez  sur  le  turban  du 
beurre  fondu,  du  jus  de  citron  ;  couvrezdc  de 
bardes  de  lard,  pub  de  papier  beurré  et  met¬ 
tez  cuire  au  four  ou  sous  un  four  de  campagne; 
quand  tout  est  cuit,  enlevez  le  papier,  le  lard, 
le  bouchon  de  pain  et  versez  dans  la  cavité 
formée  une  sauce  aux  tomates*  Eulrée. 

Filets  uk  soles  a  la  Orly, — Après  avoir 
levé  les  blets  de  vos  soles,  faites-les  maiiner 
dans  du  jus  de  citron  avec  du  sel  et  du  gros 
poivre;  faites  un  consommé  réduit  avec  les 
débris  des  soles  et  du  vin  blanc  ;  ctarifiez  le 
consommé  au  moment  de  servir ,  farinez  et 
faites  frire  vos  filets;  égouttez  les;  dressez-les 
el  sei  vez-lûs  avec  la  sauce  ftuc  vous  avez  pré¬ 
parée.  Entrée. 

Soles  ou  FILETS  PE  SOLES  AU  GIlATtN,  Avez 
un  plat  qui  puisse  aller  au  feu;  versez  dedans 
du  beurre  tiède;  ajoutez  sel,  poivre  et  mus¬ 


cade  râpée,  champignons,  ciboules,  échalotes 
et  persil  hachés;  piïsez  sur  le  tout  vos  soles 
ou  vos  filets  dû  soles;  couvrez^ics  des  mêmes 
ingrédients  et  metlcz  encore  du  beurre  ;  mouil¬ 
lez  avec  du  vin  et  du  bouillon,  autant  de  fun 
que  de  f autre;  saupoudrez  de  chapelure;  ar¬ 
rosez  le  tout  avec  du  beurre  tiède  ;  mettez  le 
plat  sur  un  feu  doux;  couvrez-!e  d*un  four  de 
campagne  avec  bon  feu  dessus,  et,  quand  le 
poisson  est  cuit,  servez-le  dans  ce  meme  plat. 
Entrée. 

Jifilesi  ou  filets  de  soles  ex  friture* 
Nettoyez,  videz,  ratissez  ou  dépouillez  vos  so¬ 
les;  Icvez-cn  les  filets,  si  vous  voulez  ne  les 
pas  servir  entières  ;  irempez-les  des  deux  côtés 
dans  un  peu  de  lait,  farinez-les;  jetcz-les  dans 
la  friiure  sur  un  feu  ardent,  qu'elles  soient 
roides  et  de  Ivclle  couleur;  quand  elles  sont 
cuites,  faites-les  égoiuier  sur  un  linge  el  ser- 
vcz-Ics  sur  une  servicue  pliée  et  posée  sur  un 
plat,  saupoudrées  de  sel  fin  avec  une  garniture 
de  persil  frit,  on  bien  avec  des  citrons  ou  des 
bigarades  ù  proximité.  Entrée. 

^oBiibrîc^o  iiioiisseiix  (Le)  est  une  boisson 
végétale,  saine  et  agréable  au  goût:  il  n'entre 
dans  sa  préparation  aucune  substance  pouvant 
nuire  aux  fonctions  de  l'cstomac;  au  contraire 
elle  provoque  la  digestion  sans  causer  de  dé¬ 
labrement  comme  les  eaux  gazeuses. 

La  préparation  du  sombrico  mousseux  est 
des  plus  simples,  elle  consiste  à  faire  macérer 
pendant  quatre  ou  cinq  jours  le  cotilcnu  de 
chaque  paquet  dans  une  quantité  d'eau  indi¬ 
quée;  après  le  temps  voulu  on  le  met  en  bou¬ 
teilles  et  quelques  jours  suffisent  pour  le  ren¬ 
dre  mousseux. 

Il  y  en  a  de  deux  sortes. 

Prix  dit  sombrico  mousseux  : 

I,c  blanc,  le  paquet  de  10  litres,  i  fr.  25  c.; 
et  le  rosé,  le  paquet  de  10  litres,  1  fr.  50  c. 

Koiiimelier.  C'est  rofficior  qui  dans  une 
grande  maison,  une  communauté,  etc,,  lient  à 
sa  charge  la  vaisselle,  le  linge,  le  vin,  les  li¬ 
queurs  et  tout  ce  qui  a  rapport  au  service  de 
la  table,  les  mets  exceptés. 

S*a  place  du  sommelier  pendant  les  repas  est 
aui>rôs  du  buffet,  dont  il  est  le  chef  suprême; 
il  ne  doit  le  quilier  que  pour  venir  de  temps 
en  temps  faire  ie  tour  de  la  table  et  voir  si  les 
parties  du  service  confiées  û  sa  surveiliance 
sont  bien  remplies. 

Sorte  de  glace  â  rétai  liquide. 
Mêmes  propriétés  que  les  autres  glaces*  — 
V’û>\  ce  moi. 

Vin  de),  comtal  d'Avignon,  Rouge, 
3^  classe;  11  à  12  degrés. 

Noileville  (Crème  de),  La  crème  de  ce 
churmant  pays  est  supérieure  et  jouit  d'une 
réputation  européenne.  Les  foucmiais  en  joub- 
senl  de  première  main* 

(Cÿperas).  Genre  de  la  triandrie 
digynic  et  de  la  famille  des  cypéracées,  tribu 
des  cypérées.  Farmi  les  espèces  de  ce  genre  , 
nous  signalerons  le  soucliet  eonmiibk  {cyperus 


esculenias},  quicroH  tlans  ieLanf'uetloc  et  tJmiL 
les  racinea  tubéreuses,  farineuses,  constituenL 
unalinieiil  sain,  agréable,  substantiel  et  de  fe- 
cile  digeslion. 

^oiieliel  coMKSTiüLïî  (Cyperas  eBcuien- 
lun).  Les  lubercules  nombreux  sont  délicieux  à 
manger  crus  et  servent  à  préparer  un  orgeat 
très-agréable;  on  les  arraclic  au  mois  d’oc- 
tolrrc. 

Ün  fait  des  soufflks  au  riz,  ù  la 
fécide,  à  la  semoule.  —  Vov.  ces  viols. 

^Olim4-  A  LA  FA  H! NE  DE  MARRONS,  MctlOZ 

dans  une  casserole  ti4  grammes  de  farine  de 
marrons  tle  Lyon  ;  ajoulez-y  deux  jaunes  d'æufs 
bien  frais;  délayer  le  loul  avec  environ  25 cen¬ 
tilitres  do  crème,  de  lait  ou  même  simplement 
d  eau  de  rivière  ;  quand  le  mélange  est  bien  biit 
cl  sans  gnuneau,  ajoutez  gros  comme  un  nnif 
d’excellent  bourre  et  pareille  (iiiamilé  de  sucre 
en  poudre;  niellez  au  l'eu  en  agitant  sans  cesse; 
quand  la  crème  est  prise,  faites  jeier  quobjues 
bouillons  et  olez  la  casserole  du  fou;  ajoutez 
uiï  troisième  blanc  d’uüuf  aux  deux  qui  ont  été 
précédemment  mis  a  part;  fouettez  eu  neige 
jusqu*à  consistance  bien  serrée;  amalgamez  lés  i 
blancs  aitisi  fouettés  avec  votre  crème  en  rc-| 
muant  également  et  légèrement;  versez  le  tout 
dans  un  plat  un  peu  creux  et  saupoudrez  de 
sucre  lin  ot  passé  au  laniis  de  soie;  nietiez  ce 
plat  sur  un  fourneau  modérément  chaud  ;  faites 
ciiaulïer  le  four  de  campagne  ;  mettez^lo  sur 
le  plat,  et,  eu  moins  dhin  quart  d'Iieurc,  la 
crème  est  levée;  quand  elle  est  élevée  de  15 
ceiUimèlres  eiuiroii,  il  faut  servir;  si  le  four 
de  campagne  ii'a  pus  sufii  pour  doiincr  une 
belle  couleur  ^  il  faut  glacer  avec  une  pelle 
rouge, 

Cet  entremets ,  de  belle  apparence ,  sain  . 
nourrissant  et  d’im  exceilent  goût,  est  d’as¬ 
sez  facile  digoslîon  t>uuT  les  estomacs  va¬ 
lides, 

ÿboullziiiaU.  Les  eaux  de  SouUzmalt 
sont  peut-être  de  toutes  nos  eaux  de  France 
celles  qui  se  rapproclieut  le  plus  do  Teaii  de 
SelU;  c'est  la  même  composiiion,  ce  sont  les 
mêmes  effets  sur  récoiiomie;  aussi  leur  usage, 
si  commun  en  Alsace,  commence-t-il  égale¬ 
ment  à  se|répandre  ii  Paris.  (l>*^  C.  James,  (juide 
aux  eaux.) 

—  Voy,  les  articles  Polagc,  Bouil^ 
ton. 

KSoupf^r.  Le  souper  rfexislc  plus  que  dans 
•le  souvenir,  Commeul  souper  dans  une  ville 
où  l'on  dîne  à  six  heures,  où  les  spectacles 
linissenl  ù  minuit?  U  ne  reste  guère  a  un 
homme  raisonnable  que  le  besoin  d'aller  dor¬ 
mir.  Les  bals  de  lOpéra  ramènent  bien,  pour 
tpielques  jours  de  raunée,  la  nécessité  du  sou¬ 
per;  mais,  en  vérité,  ces  repas  reclærcbés  sont 
plus  près  de  Torgic  que  clés  soupers  délicats 
vantés  par  nos  grands-pères,  où  l'esprit,  ta 
gaieté,  la  poésie  faisaicîU  tous  les  frais;  quant 
aux  soupers  qui  doivent  interrouipTe  ou  cou- 
j'oimor  les  bals  et  soirées  dansantes,  c'est  uni 


mythe  dont  il  ne  nous  a  pas  été  donné  de  sai¬ 
sir  la  réalité;  ces  soupers  que  Ton  annonce 
sans  cesse  pour  soutenir  le  courage  des  dan¬ 
seurs,  et  qui  u'arri veut  jamais,  sont  d'ordi¬ 
naire  figurés  par  des  sandwichs^  des  fcoui/fenx 
ou  des  lusses  (la  cbocotat,,  oi  encore  ces  prodi¬ 
galités  gastronomiques  no  se  commettent  que 
dans  les  maisons  qui  passent  aux  yeux  des 
gens  sensés  pour  ne  pas  savoir  calculer. 

Un  souiïcr  dans  les  règles  ne  diffère  du  dîner 
que  par  l 'absence  de  la  soupe  et  du  bouilli.  Ce 
dernier  est  remplacé  par  une  belle  longe  de 
veau  de  iO  à  15  kilogr.  Deux  fortes  culrées 
üccupeni  en  regard  les  deux  bouts  de  la  table, 
huit  entrées  ordinaires  et  six  forts  bors-d'oeuvre 
complètent,  ce  premier  service  ;  le  rôti  et  les 
entremets  absolument  comme  au  dîner,  le  des¬ 
sert  de  même* 

I.es  glaces  y  sont  d'obligaiioii  stricte  ;  le 
café  et  la  liq^ueur  doivent  paraître  comme  au 
dîner.  Le  café  doit  être  plus  tort,  car  c’esi 
roccasion  de  tenir  les  convives  éveillés,  et.  en 
pareil  cas,  de  bon  café  est  encore  plus  efficace 
qu'une  bonne  conversation, 

(Vin  de),  Bordelais.  Rouge,  3* 
classe  ;  12  ù  13  degrés. 

(Vin  de).  Guyenne  (Laudes). 
Rouge,  3®  classe;  12  i\  13  degrés. 

Soja  UES  Indes.  Lette  sauce,  de  couleur 
rouge  foncée,  est  douce,  un  peu  sucrée  et  se 
rapproclic  du  caramel.  On  ne  remploie  guère 
qu'avec  le  poisson,  et  il  suffit  d’en  verser 
quelques  goullcs  ù  froid  sur  son  assiette.  2  fs  . 
bO  c.  le  ilacom 

Hpii  (Belgique).  Les  eaux  de  Spa  sont  peut- 
être  ks  eaux  les  jiliis  connues  de  TLurope. 
C’est  que  les  jdus  illustres  personnages  les  ont 
fréquentées  et  les  fréquentent  tous  les  ans. 
Ces  eaux  sont  remarquables  par  la  quantité  de 
gaz  et  de  fer  qifefics  contiennent.  Bues  an 
repas,  elles  aident  [iuissamnienl  à  la  digestion, 
dissipent  les  aigreurs  <le  rcstoniac,  et  impri¬ 
ment  à  l’ensemble  des  fonctious  une  plus 
grande  activité.  (IL  C.  James,  Cuide  aux 
tûiLr.) 

^{liintueiix.  On  nomme  ainsi  tontes  les 
boissons  qui  contiennent  de  Takoo]  :  tels 
sont  le  vin,  la  bière,  l'absinüie  et  toutes  les 
liquenrs  préparées  avec  de  l'eau- de-vie. 

Xpruec^-ICt^er  ou  pomme  pe  pin.  Espèce 
de  bière  usitée  eu  Angleterre  et  en  .Amérique 
où  on  la  prépare  avec"  les  feuilles  et  les  bou¬ 
tons  de  quelques  espèces  de  sapins,  et  notam¬ 
ment  dn  püius  ranudensiSy  L. 

^ciuiilaim.  —  Voy,  Schiadam, 

Slunoho  (Vîii  de}.  Grèce,  19  a  20  degrés 
d’alcool. 

Klillaii  (Fromage  de),  Angleterre.  Ce  fro¬ 
mage  est  sans  contredtL  le  meilleur  des  fro¬ 
mages  anglais,  quand  il  a  été  convenablement 
gardé  et  soigné.  Lorsqifon  l'entame  nouveau, 
il  offre  une  jiariicularité  assez  peu  attrayante  : 
il  en  jaillit  une  mullilnde  de  petits  vers  qui 
StUitent  comme  lancés  par  des  ressorts.  Mais  cet 
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incoméjiienl  n'cxisle  plus  lorsque  le  Slillon 
est  VH  ux.  et  manger  du  Slilton  nouveau,  c'est 
commettre  un  solécisme  en  cuisine-,  On  doit 
praü^juerdans  la  partie  supérieure  du  cylindre 
([u'otlrc  ie  Stilion,  une  ouverture  en  entonnoir 
dans  laquelle  on  verse  de  temps  en  tem|3S  du 
vin  de  Madère,  et  qii'on  referme  hemiéliquc* 
ment  avec  le  morceau  qu'on  a  enlevé. 

Le  Siilion  se  vend  en  France  4  fr,  le  demi- 
kilo.  Dessert. 

[Stmuims).  Oualincatio^  ilon- 

née  aux  substances  alimentaires  et  médica- 
Tiienleuses  ijni  ont  la  [jropriélé  d’exciter  l'aç- 
lion  organique  des  diflérents  systèmes  dû 
notre  (économie. 

Sfiiiiiilaiits*  Nous  ne  nous  occuperons  ici 
f|iie  des  slîmulanls  qui  excitenl  Tappétît.  lis 
sont  de  deux  sortes,  exotiques  et  indigènes  ;  les 
premiers  compren  nen  il  es  épices,  ces  substances 
aromatiques  que  nous  fournit  l  üncnt  et  même 
l'Aniérupic  ;  le  sel,  les  diverses  salaisons,  les 
préparations  acétiques,  sinaplques,  apérilivcs, 
cidin  différentes  conilûiiaisons  artiliciellesquc 
l’art  du  ciiisiniL'i'  prépare  avec  plus  ou  moins 
de  succès,  tels  que  les  jus,  les  essences,  les 
gtaccs* 

Nous  allons  énoncer  les  différents  ingré* 
dicnis  en  renvoyant,  pour  le  détail,  à  cbaf[ue 
article  sjiécial.  Le  poivre,  le  girolle,  la  mus¬ 
cade,  le  macis,  la  cannelle,  le  gingembre,  etc., 
sont  les  éjdccs  exotiques  dont  la  cuisine 
parisienne  fait  usage;  mais  les  artistes  ont 
adopté  depuis  longtemps  une  manière  plus 
commode  de  les  introduire  dans  leurs  prépa¬ 
rations.  On  réduit  ces  lUfférenLes  substances 
en  poudre  iuipalpablu,  ou  les  mélange  au  ta¬ 
mis  de  soie,  tlans  des  proportions  déterminées, 
mais  (jui  varient  stiivanL  Piisagc  aiu|iie]  on  les 
destine,  et  Ton  en  forme  ce  (pie  l’on  appelle 
poudre  de  pires  ^  pondre  de  eumue,  poivre  as¬ 
sort.  Ùn  renfern je  cette  poudre  dans  des  boî¬ 
tes  herindli(|ueînent  fermées.  jilacécs  flans  tm 
lieu  SCC.  et  l'on  en  remplit  une  poivrière  de 
luiîs  que  bon  peut  avoir  sous  la  main.  C'est 
la  coin  laissa  II  ce  des  doses  de  ce  précieux  assai¬ 
sonnement,  son  judicieux  emploi  et  sa  parfaite 
distribution  qui  conslUueuL  en  grande  partie 
le  vrai  cuisinier. 

Les  siimulants  indigènes  senties  arbustes, 
berbes.  graines  ou  racines  aromatiques  cul¬ 
tivés  dans  nos  jardins;  c’est  le  laurier  franc, 
le  thym,  lu  marjolaine,  la  sarieile,  la  corian¬ 
dre,  l’estragon,  le  pemL  la  ciboule,  l'éclra- 
lotlc,  le  cerfeuil,  radie,  l’ail,  roignon,  la  [um- 
prenellc,  le  basilic,  etc. 

Si  les  épices  exotiques  sont  en  général  des 
subsiauces  éeliaiiffanles,  âcres  et  irritantes,  em¬ 
ployées  en  assaisonnomeru  et  à  petites  doses , 
ils  augmenienl  Tappétit.  font  trouver  les  mets 
plus  savoureux  et  en  facillteni  la  digestion. 

L’usage  iminodéré  des  épices  engendre  des 
iiicommudités  qui  se  converiisseiu  bienUM  en 
iufirmiuîs  habituelles.  Une  chaleur  extraordi¬ 
naire  dessèclic  les  parties  in  tonies,  TirriUilion 
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continuelle  iinit  par  détruire  leur  sensibilité, 
jïaralyse  l'exéculion  de  leurs  fonctions  ;  la 
circulation  trop  accélérée,  en  usant  les  res¬ 
sorts  de  notre  organisation,  détruit  le  corps 
plus  vile  que  s'il  s'usait  nalurellement,  altère 
les  diverses  sécrétions,  qui  ue  se  fout  par- 
faitcnieut  que  dans  un  mouvement  lent  des 
fluides,  et  ime  tension  modérée  des  solides; 
enfin  le  corps  perd  plus  qu'il  ne  répare,  et  se 
détruit  on  |^eu  d’années.  L’estomac,  les  înles- 
lins,  le  foie,  la  rate  elle  pancréas,  deviennent 
le  siège  de  plusieurs  maladies  inconnues  et 
contre  lesquelles  la  médecine  s’use  en  efforts 
impuissanls. 

11  faut  donc  user  modérément  des  épices 
])Our  prévenir  tant  de  maux,  et  chercher  l’ap- 
péiit  dans  le  travail  et  l’exercice,  plutôt  que 
dans  Tcxccsdc  stimulants,  el  surtout  dessümu- 
lants  exotiques,  brûlants  comme  le  soleil  qui 
les  voit  naître,  et  qui,  remèdes  ou  aliments 
pour  les  habitants  des  tropiques,  peuvent  de¬ 
venir  pour  nous  de  véritables  poisons,  si  nous 
ne  savons  en  régler  Tusage. 

Les  herbes  fines  et  aromaliipies  de  nos  jar¬ 
dins  sont  bien  moins  dangereuses.  Leur  usage 
excessif  peut,  il  est  vrai,  devenir  nuisible  aux 
I  personnes  déficates  et  faibles;  maïs  l'excès  en 
I  est  bien  moins  à  craindre  que  celui  des  épices 
proprement  dits;  et  si  elles  communiquaient  û 
nos  ragoûts  autant  de  saveur  et  de  parfum 
que  ces  tierniers,  nul  doute  qu’il  ne  fallût  les 
préférer- 

Nom  que  l'on  donne  à  la  mo- 
j  rue  sèche.  Gel  aliinent  ne  convient  qu'aux  es¬ 
tomacs  robustes  et  aux  personnes  qui  font 
beaucoup  d’exercice, 

^Iraeeliîiio.  Fromage  qui  se  fabrique  dans 
les  environs  dû  iMilan  et  de  Lodi.  Il  est  expédié 
dans  des  boites  de  sapin  rectangulaires  de  20 
cent*  de  coté  et  de  4  cent,  de  hauteur.  Lors¬ 
qu’il  est  encore  nouveau,  sa  croûte  est  mince; 
1:1  niite  colorée  avec  du  safran,  est  d’un  jaune 
pâle,  line,  moelleuse,  presque  tlüide,  car  elle 
contient  beaucoup  de  crème.  La  saveur  en  est 
douce,  un  peu  aigrelette. 

Ce  fromage,  fort  estimé  en  Italie,  sc  voit  assez 
rarement  sur  les  tables  françaises.  IJuclques 
pei'somics  le  mélangCTil  avec  du  beuiTcpour  Fé- 
I  tendre  sur  le  pain;  eu  vieillissant  il  prend  une 
teinte  jaune  peu  prononcée  et  se  persifle.  Il  sc 
vend  a  Paris  3  fr.  le  1/2  kilo.  Dessert. 

$iilrui§iliour^  (Pillés  de  foie  gras  de).  Leur 
répulàlion  est  universelle.  Strasbourg  nous 
envoie  encore  scs  saumons,  scs  carpes  cl  ses 
écrevisses, 

Sm  •re  Substance  de  saveur 

douce,  agréable,  irès-soluble  dans  Teau  ,  pas¬ 
sant  à  la  fcrmentaiion  alcoolique  à  Paide  du 
ferment,  de  Peau  et  d’une  température  de  20"=» 
centigrades.  Ou  distingue  quatre  espèces  de 
sucre  :  la  première  qui  est  fournie  parla  canne 
û  sucre  saccitarifera)  est  jihospliores- 

cenle  par  le  fi  oLtemenlct  de  cassure  vitreuse.  On 
la  trouve  dans  plusieurs  autres  végétaux,  tels 
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que  la  bcUcravCj  rcrablc^  le  maïs,  etc.  La  se- 
coude  cs])ùcCj  qui  ne  crislallisc  paaen  cristaux 
ré^üliei^  comme  la  pr<3c^dcnlc  j  se  rencontre 
dans  plusieurs  miels  et  dans  certains  fruits, 
tels  que  le  raisiu,  etc*  Elle  est  moins  soluble 
dans  Veau  que  le  sucre  de  la  première  espèce, 
et  sa  solution  aqueuse  moisit  promptement, 
Les  deux  autres  espèces  sont  inusitées* 

Le  sucre  est  un  condiment  des  plus  utiles  et 
des  plus  agréables.  SI  entre  dans  la  composi¬ 
tion  de  tous  les  sirops,  de  toutes  les  liqueurs  su¬ 
crées  et  de  la  majorité  des  mets-  Décrire  tous  ses 
usages  nous  paraîtrait  superflu,  mais  ce  que 
nous  croyons  devoir  dire  en  passant,  c'est  que 
l'abus  du  sucre  débilite  les  forces,  par  cela 
même  qu'il  ne  contient  point  de  matières  a/.o- 
lées,  et  qu’il  cause  la  perte  de  l’appéiit*  C'est 
que,  ciistallisé,  il  altère  les  dents  et  surtout 
celles  des  enfants  en  érodant,  en  usant  Témail 
qui  les  recouvre  et  laissant  exjjosé  à  la  des¬ 
truction,  par  les  acides  et  les  substances  ali¬ 
mentaires  trop  cliaudes,  l'ivoire  qui  leur  reste* 
Le  sucre  en  poudre  sucre  moins  que  le  sucre 
en  morceaux*  j.e  sucre  concassé,  auquel  on 
donne  le  nom  de  sucre  cristallisé,  reprend  ses 
avantages  ;  il  jouit  d'une  faculté  précieuse, 
c’est  qu'il  ne  peut  être  falsifié  aussi  facilement 
que  le  sucre  en  ]>oudre, 

Sui*ri^  Di:  i*0MME,  —  Voy.  Ponme. 

Su  Boisson  composée  de  moitié 

absinthe  cl  moitié  orgeat,  et  qui  se  prend  ordi¬ 
nairement  ayant  le  dîner. 

^tiUatic  A  LA  Ciïantilly.  On  donne  ce 
nom  à  une  espèce  de  grillage  en  sucre  filé  qui 
recouvre  certains  enlremcLs  de  pàlisseiie, 
Suprêmes  de  volaille.  On  donne  ce 
nom  aux  muscles  qui  sont  adhérents  au  bré¬ 
chet  dans  la  volaille  ;  ce  sont  les  parties  les 
plus  délicates*  On  les  appelle  aussi  poissons. 
—  \oy.  Poulet. 

Sur  eixu  (Sambucus).  Genre  de  la  pentan- 
drie  irigynie  ci  de  la  famille  des  caprifoliacées 
ou  lonicérées.  Parmi  les  espèces,  le ifwriîüw 

niÿra]  est  un  arbre  indigène  dont 
les  Heurs  dia]jhoréUques,  émollientes  et  ano- 
dynes,  sont  employées  souvent  a  donner  au  vin 
blanc  un  faux  goût  de  vin  muscat.  Les  fruits 
fermentés,  puis  distillés  du  sureau  donnent  de 
Poau-dc-vîc, 

Kuniitilt^L  —  Voy-  Mulle, 

Syrac*iij»ic  (Vin  de).  Sicile*  Blanc j  3“  ser¬ 
vice,  Il  contienne  û  4G  degrés. 

TuIiulv  Nom  vulgaire  de  la  nicotiane  ta¬ 
bac  [iVicofîVmo;  tabacmn).  Le  tabac  n'est  pas 
employé  dans  la  cuisine  comme  substance  ali¬ 
mentai  re,  mais  malheureusement  il  figure  trop 
souvent  dans  les  officines  par  l'emploi  intem¬ 
pestif  ([u’en  font  les  cuisinières,  les  officiers 
de  bouche,  etc*  Une  bonne  maîtresse  de  mai¬ 
son  doit  absolument  proscrire  la  Uibaiière  et 
le  cigare,  sous  jjeine  de  voiries  ragoûts  saïqjou- 
drés^dû  tabac  on  poudre  et  les  rôtis  imprégnés 
de  1  édeur  nauséabonde  de  la  fumée  de  tabac. 

UK  uouillün.  Ces  tablettes  ne 


sont  autre  chose  que  du  bouillon  évaporé  jus¬ 
qu’à  siccité  et  disposé  sous  forme  de  petits 
disques,  lozanges,  carrés,  [riangles,  etc. 

Lors(|ue  vous  voulez  préparer  ces  tablettes, 
vous  prenez  douze  livres  de  culotte  de  bœuf, 
dix  livres  de  gigot  de  mouton,  trois  livres  de 
rouelle  de  veau,  quatre  pieds  de  veau,  une  ou 
deux  poules  si  vous  voulez  ;  vous  faites  un 
consommé  ;  vous  le  laissez  refroidir,  inm  vous 
le  dégraissez;  vous  le  clarifiez  avec  six  blancs 
d'œufs,'  et  vous  le  faites  réduire  jusqu'à  con¬ 
sistance  très-gélatineuse.  Ces  lableLLes,  enliè- 
remeiU  formées  de  gélatine  cl  d'osmazome, 
peuvent  se  conserver  quatre  ou  cinq  ans.  Elles 
sont  fort  utiles  dans  les  longs  voyages  en  mer, 
en  temps  de  guerre,  etc. 

Lorsqu'on  veut  s'en  servir,  on  en  met  dis¬ 
soudre  environ  quinze  grammes  dans  une  ver- 
réc  d'eau  bouillante  dont  ou  entretient  la  cha¬ 
leur  sur  des  cendres  cliaudes;  ou  oblienl  ainsi 
très-rapidement  un  bouillon  excelletii,  nutri¬ 
tif,  réparateur* 

Taüa  üu  Rhum  des  Anglais.  Liqueur 
alcoolique  ou  eau-de-vie  qu'on  prépare  avec 
le  sirop  de  sucre  de  canne.  (\  oy.  Liqueurs^) 
Celte  liqueur  excitante  ne  convient  pas  aux 
iempéramcnls  pléloriques  ou  nerveux ,  ni  aux 
nattires  irritables,  ni  aux  convalescents,  ni 
aux  estomacs  délicats.  Les  personnes  qui  ont 
un  tempérament  lymphatique  peuvent  en  faire 
un  usage  modéré;  il  en  est  de  même  pour 
celles  qui  se  livrent  à  des  travaux  ou  à  des 
exercices  fatigants. 

Tnîsy  (Vin  de).  Champagne  (Marne).  Rouge, 

classe;  12  à  13  degrés. 

Tiiloiiee  (Vin  de).  Bordelais.  Rouge, 
3^  classe;  14  à  15  degrés.  228  litres,  1844-46, 
5UÜ  francs. 

Tulmou§e.  Cest  le  nom  d’ime  pâtisserie 
assez  agréable,  mais  qui,  comme  presque  tou¬ 
tes  les  préparations  de  ce  genre,  est  de  diges¬ 
tion  plus  ou  moins  diiïîcile  pour  des  estomacs 
faibles  et  délicats* 

Tnlitioiise^  A  LA  Saîxt-Denis*  Prenez 
une  forte  poignée  de  belle  farine  de  froment 
passée  au  Umis,  250  grammes  de  fromage 
à  la  pic,  125  grammes  do  fromage  de  brie 
bien  nettoyé  et  un  peu  de  sel;  pétrissez  bien 
le  tout  et  ajoutez  125  grammes  de  beurre 
que  vous  aurez  fait  fonJie;  maniez  de  nou¬ 
veau  avec  des  œufs  ;  couchez  votre  pâte  ;  tail¬ 
lez  vos  tahnouses,  et  failes-les  cuire  à  four  im 
peu  vif.  Servez  pour  buisson  ou  pour  entre¬ 
mets. 

Tiilmouso«$  SANS  FRO.MAGK,  Prenez  de  la 
pâte  à  choux  ordinaire  ;  mouillez-la  avec  des 
teufs;  il  ne  faut  pas  qu'elle  soit  trop  liquide; 
ajoutez  un  peu  de  frangipane  assaisonnée  ou 
étouffée;  abaissez  de  la  pâte  à  feuilletage; 
coupez,  avec  un  coupe-pâte  rond,  des  petites 
abaisses  de  dix  centimètres  dû  diamètre;  con- 
chez  votre  jiréparalioïi  sur  ces  abaisses;  lor- 
mez-en  un  chapeau  à  trois  cornes  ;  dorez  légè- 
remont  le  dessus,  faites  cuire  à  four  un  peu 
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vif;  dressez  et  servez  ces  gâteaux  le  pi  us  chauds 
possible*  Entremets. 

TaiiclK*  {Tinca),  Poisson  osseux  de  Tor¬ 
dre  des  mnlacoptérygiens  abdominaux,  de  la 
famille  des  cyprins  et  du  genre  carpe.  Ta 
tanche  vulgaire^  linca  vulgaris,  Ci  v.,  Cï/jirmus 
tinca,  LïxmS,  iTest  bonne  ffue  dans  cerLaincs 
localités  ;  ces  poissons  préfèrent  les  eaux  sta¬ 
gnantes,  çe  c[ui  ne  laisse  pas  que  de  nuire  ù  leur 
([ualîté.  La  chair  de  la  tanche  est  fade,  d'as¬ 
sez  difficile  digestion  pour  ne  devoir  pas  être 
donnée  à  des  estomacs  faibles  ni  à  des  person- 


nés  convalescentes»  à  moins  que  cc  ne  soit  en 
quatuité  très- restreinte. 

C'est  principalement  à  Tépoque  du  frai  qiTîl 
tant  manger  les  Uindies  ;  il  les  faut  choisir  de 
préférence  fortes,  grasses  et  provenant  des 
eaux  courantes,  parce  qiTellcs  sont  beaucoup 
plus  délicates  que  celles  des  lacs  et  des  étangs 
qu'il  faut  avoir  soin  dû  faire  dégorger  avant  de 
les  accommoder,  pour  leur  faire  perdre»  autant 
que  possible»  leur  goût  de  vase.  Celles  qui  se 
sont  dégorgées  dans  les  eaux  vives  sont  excel¬ 
lentes*  surtout  quand  clics  sont  grosses. 


Tiineiie!^  a  la  poulettk.  Après  avoir  fait 
les  préparatifs  indiqués  plus  haut,  coupez  les 
tanches  par  morceaux;  faitcs-les  dégorger; 
faites  tiédir  vos  morceaux  de  tanche  dans  du 
beurre,  puis  sautez-les  dans  ce  beurre  ;  ajoU" 
tcz  une  cuillerée  à  bouche  de  fai  ine  ;  mêlez  le 
tout  ;  mouillez  avec  du  vin  blanc;  assaisonuez 
de  se),  gros  poivre,  bouquei  de  persil  et  de 
ciboules  garni  de  thym  et  de  laurier;  mettez 
des  champignons  et  des  petits  oignons,  Quand 
le  ragoût  est  cnit»  Hez-le  avec  des  jaunes 
tTanifs,  et  servez-Ie  avec  une  garniture  de  bel¬ 
les  écrevisses  et  de  foies  tic  lottes  ou  de  lan¬ 
gues  de  carpes*  Eutremet!^. 

AU  cofuT-iiomLï.ox:.  Failcs-les 
cuire  dans  un  court-liouilloii  an  vin,  bien  as- 
saisouné,  et  servez  ! es  avec  une  sauce  blanche 
aux  cilpres  ou  aux  capucines.  Entremets. 

Taiielies  fiutus.  Après  les  avoir  apprê¬ 
tées  comme  ci-dessus,  mellez-les  prendre  goût 
pendant  deux  heures  dans  une  marinade  tiède, 
composée  rie  beurre  manié  de  farine,  ciboules 
vi  persil  hachés»  de  sol»  de  poivre  et  de  vinai¬ 
gre;  an  bout  de  ce  leuips,  farinez-les  aju'èsles 
avoir  essuyées,  et  faîLes-les  frire  roîdcs  et  de 
lie! le  couleur*  Enlremels. 

GUiLLKES*  Tlonge?,  vos  tanches 
pcnclaut  un  instant  dans  Teau  houiHantc;  en- 
levez-en  le  limon  avec  un  couteau,  en  allant  de 
la  lèle  à  la  queue  sans  offenser  la  peau;  écaiU 
lezdes;  vidcz-les  avec  soin  :  remplissez  leur 
Mvilé  abdominale  avec  du  beuite  manié  de 


tiiies  herbes  et  d’une  pointe  d’ail;  mettez-les 
cuire  sur  le  gril  et  servez-les  sur  une  purée 
de  tomates  aux  anchois,  ou  sur  une  ravigote 
verte,  ou  sur  une  sauce  Robert  à  la  moutarde 
fine*  Entremets^ 

Les  tanches  entrent  souvent  dans  la  compo¬ 
sition  des  matelotes* 

Tjipiwii  ou  Tiipioka.  C'est  le  nom  donné 
à  ia  fécule  du  manihot  ou  manioc^  Jatrophü 
vmnihôt^  L^né;  manihot  ntilimma,  Toiil  , 
Icliû  qu'elle  nous  arrive  d'Améritiuc  par  la 
voie  du  commerce.  Cette  fécule  est  nutritive, 
adoucissante  comme  celle  du  saguu  ;  elle  con¬ 
vient  aux  estomacs  délicats  et  surtout  aux  cou- 
valesccnts  à  cause  de  sa  facile  digestion  ;  on 
doit  Temployer  de  préférence  dans  les  potages 
destrès^jcunes  enfants  dont  Teslomac  n’est  pas 
assez  fort  ]iour  s'assimiler,  sans  fatigue,  des 
potages  au  pain  ou  des  bouillies  hiites  avec  la 
farine  de  froment* 

Suivant  Caventon,  le  lapioca  diffère  des 
fécules  des  graminées  et  de  la  [lomme  de  terre 
en  CO  qiTil  ne  conlieiU  pas  d'amidon. 

T«rli*!«.  (rfiteaux  feuilletés  dont  on  couvre 
les  abaisses  avec  de.s  confitures»  des  crèmes, 
des  compoLes,  dos  fruits,  etc*  Les  pâtisseries 
ne  conviennent  qu'aux  estfuïiucs  qui  fonction- 
Tient  bien*  Entremets. 

Tarifai Wlo^*  On  donne  ce  nom  aux  petites 
tartes*  Entremets. 

TîiA'^el  (Vin  de)  Laugiiedoe.  Rouge,  troi- 
SKOte  classe;  17  a  18  degiês  Se  sert  â  1  en 
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ircmets.  Los  270  litres,  1846-48,  3U0  francs; 
1S49-51,  275  francs;  1  fr.  à  1  fr.  oO  la  bou- 
teille  {novembre  1854). 

Teiloivor  ultien*  (7est  lo  nom  crexceL 
lenls  petits  navets  fondants  qui  nous  viennenl 
de  Siidsîe;  Us  sont  jaunâtres,  gros  comme  nos 
piments.  On  les  accommode  au  jus.  Us  ont  les 
propriétés  des  navets  ordinaires,  quoique  leur 
savetir  soit  beaucoujj  pins  prononcée. 

TeiiiiuVamont  (  Tetuperamcntum).  Un 
nomme  ainsi,  dans  Thomme,  une  disposition 
ou  modification  parliciiliôre  qui  résulte  de  la 
prédominance,  dans  son  économie,  d'un  sys¬ 
tème  sur  tous  les  autres,  sans  que,  pour  cela, 
celte  modilicaLion  porto  atteinte  au  maintien 
de  sa  santé  et  à  la  conservation  de  sa  vie.  C'esl 
ainsi  qu'il  y  a  des  tempéraments  sanguins, 
nerveux,  lymphatiques,  bilieur,  etc.,  selon  que 
l'im  des  appareils,  sanguin,  nerveux,  lymphati¬ 
que  ou  liilieux, prédomine  sur  les  autres  trune 
manière  sensible.  Il  est  fort  rare  de  trouver 


dans  les  individus  ces  divers  lempéfamenis,  on 
pourrait  flire  â  l’élat  simple.  En  effet,  il  arrive 
fréquemment  qu'un  organe  vient  à  prédominer 
dans  l'économie  cl  modifie  le  tempérament; 
on  a  donné  à  celte  prédominance  organique  le 
nom  fVidwsjfncrasie*  Ainsi ,  lorsque  le  foie 
vient  â  fonctionner  ou  à  se  développer  d'une 


manière  prépondérante,  quoique  le  système 
sanguin  ail  marqué  son  empreinte  au  tempéra^ 
ment,  la  modification  qu'y  a  apportée  le  déve¬ 
loppement  de  cet  organe  en  u  fait  un  tempé¬ 
rament  mixte  désigné  sous  le  nom  de 
sanguhi.  Si  la  prédominance  de  l'appareil  san¬ 
guin  vient  se  joindre  au  développement  oncé- 
plialo-rachidien  ou  appareil  nerveux,  on  donne 
alors  au  tempérament  qui  en  résulte  le  nom 
de  nervoso-sangnin,  etc. 

On  comprend,  d'après  cela,  qu’il  n'existe 
pas,  à  proprement  parler,  de  tempérament  dans 
le  sens  qn'on  attriljue  â  ce  mot,  mais  simple¬ 
ment  un  développement  organique  prépondé¬ 
rant  de  certains  appareils  ou  même  tle  certains 
organes  seulement.  (Voye?.,  pour  plus  de  dé¬ 
veloppement,  l’arlide  Umpérament  dans  la 
première  partie  de  cet  ouvrage. 

Téiiériffe.  {l9-7d.) 

Tenue  A  TAULE.  ™  Vov.  Couvim. 

Terre-Soîx  (Canm  butbo  cmUtnim).  Oin- 
bellifèrc  d’une  saveur  aromatique.  La  racine, 
de  la  grosseur  d  une  noix,  est  grisâtre,  arron-, 
die,  et  son  goût  est  celui  de  la  dtâlaigne,  mais 
moins  tin  ;  "^ou  la  mange  cuite  sous  la  cendre 
ou  dans  l'eau,  m  on  fassaisonne  de  diverses 


manières.  Elle  se  récolte  eu  automne,  pendant 
les  labours  ;  il  lui  faut  trois  ans  pour  arriver  â 
son  dévolopiicmenl;  elle  se  conserve  jusqu'au 


printemps. 

Terrine.  Ou  donne  ce  nom  à  une  entrée 


t[ui  se  coin  pose  de  [shisieurs  sortes  de  viandes 
cuites  â  la  braise  que  Ton  sert  dans  un  vase  de 
l>orceIainc  ou  d'argent  appelé  terrine^  et  aux¬ 
quelles  ou  ajoute  une  sauce,  un  coulis,  imo 
purée,  à  volonté.  Les  teiTiiies  de  foies  de  ca¬ 


nards  de  Toulouse  et  les  leiTÎncs  de  perdreaux 
aux  truffes  de  Nérac  sont  fort  estimées. 

Autrefois  on  était  dans  l’usage  de  servir 
cette  entrée  dans  la  terrine  même  qui  avait 
servi  à  faire  cuire  la  viande,  sans  antre  sauce 
que  lo  jus  qifeile  avait  produit  ;  de  là  le 
nom  de  terrine  conservé  à  scs  préparations, 
bien  modifiées  do  nos  jours,  mais  qui,  cepen¬ 
dant,  ne  peuvent  faire  oublier  l'ancienne  cl 
excellente  terrine  du  Louvre  formulée  par  Le¬ 
clercq. 

Terrîîic  A  i/ancie^ne  moue*  Faites  cuire 
dans  une  terrine,  avec  du  bouillon,  un  poulet 
gras,  une  perdrix,  un  râble  de  lièvre,  une  noix 
de  veau  et  une  noix  de  mouton,  le  tout  piqué 
de  lard  moyen  assaisonné  d’épices  et  de  fines 
herbes;  faites  griller  des  marrons;  enlevez^ 
en  la  peau  et  mettez-les  cuire  avec  les  viandes; 
puis,  fermez  bien  la  terrine  avec  son  couver¬ 
cle,  luté  de  pâte  ferme.  Huand  le  tout  est  bien 
ciiit,  dégraissez  la  sauce;  ajoutez-y  un  gobelet 
de  vin  des  Canaries,  et  servez. 

Cet  excellent  mets  ne  convient  qu'en  état 
de  santé  ou  dans  des  convalescences  qui  tou¬ 
chent  à  leur  terme*  Entrée. 

Ti^rrîncs  de  NÉnAC.  Elles  contiennent  des 
foies  de  canards  truffés*  Leur  réputation  est 
européenne.  Entrée ^ 

Télé  UK  VEAU.  —  Voy.  Veau. 

l'élra;::otie  étalée  {Tetragonia  exparm). 
Les  feuilles  épaisses  et  charnues  de  celle  es¬ 
pèce  sont  de  saveur  douce,  onctueuse,  et  peu¬ 
vent  remplacer  très-bien  les  épinards. 

Tliunii  (Vin  de).  Alsace  (Haut- Rhin),  Blanc, 
2"  classe;  13  à  14  degrés. 

Thé  (Ttof).  Genre  de  la  polyandrie  mono- 
gynie  et  de  la  famille  des  ternstroemiacées , 
tribu  des  camelliées.  Ce  genre  se  compose 
d'arbrisseaux  ou  d'arbres  peu  élevés  qui  crois¬ 
sent  spontanément  dans  les  régions  monta¬ 
gneuses  de  la  Chine,  au  Japon,  et,  selon  le 
père  Lîibat,  aux  Antilles.  Chez  les  Chinois,  il 
est  cultivé  de  temps  immémorial  et  les  Japo¬ 
nais  lui  donnent  une  origine  miraculeuse.  Cette 
culluro  a  pris  d'immenses  déveloiJpemcnts 
pour  subvenir  à  Fénorme  consommation  que 
les  300  millions  d'habitants  de  ce  vaste  empire 
font  des  fumiers  de  cet  arbre  précieux  et  à 
Fimporiaiion  considérable  qui  s'en  fait  en  An¬ 
gleterre,  en  Amérique,  en  Russie ,  en  France 
et  en  Hollande. 

Ce  furent  les  Hollandais  qui,  vers  le  com¬ 
mencement  du  siècle,  importèrent  le  ihé 
de  la  Chine  et  du  Japon.  L'usage  s’en  répandit 
promi>temeiu  chez  eux  et  en  Angle  terre,  et  la 
consommation  en  était  déjà  assez  considérable 
en  1660  pour  que  le  gouvernement  anglais 
fra|ipât  d'un  droit  assez  fort  l'entrée  de  ce 
nouveau  |>ioduit.  Cependant,  suivant  un  rap¬ 
port  de  lord  Macartney,  il  u'cii  entrait  offi¬ 
ciellement,  Il  y  a  150  ans,  que  25.0Ü(ï  kilo¬ 
grammes. 

Aujourd'hui,  la  consommation  s'élève  à  plus 
de  15  millions  de  kilogrammes  j)Our  LAugie- 
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tcrro,  et  à  2Ê30  mille  kilograirimcs  environ  pour 
la  Krancc. 

L'arbre  à  Liié  s'ôSL  juopagé  dans  l'Inde,  au 
Uresil,  aux  Colonies  et  mémo  en  Luropc;  mais, 
bien  que  dans  les  deux  premiers  pays  que  nous 
venons  de  citer,  on  le  cultive  sur  une  grande 
cciielle,  soit  que  cela  tienne  nu  sol,  soit  que 
cela  provienne  d'un  mode  de  préparation  dd- 
fecLucüx,  aucun  des  ibds  recollés  dans  ces  di¬ 
verses  contrées  n'offre  cetlo  suavité  délicieuse 
qu'on  ne  retrouve  que  dans  ceux  de  la  Chine 
et  du  .lapon* 

L'arbuste  qui  produit  In  thé,  de  Tavis  de 
tous  les  naturalistes,  est  indigène  i  la  Chine, 
où  il  croît  dans  plusieurs  provinces.  Il  paraît 
qu'il  aélé  iransplanlé  de  bonne  heure  au  Japon, 
où  il  a  fini  par  s'acclimater  comme  dans  son 
pays  natal.  Le  nom  de  thé  [en  langue  manda¬ 
rine  tcha^  en  japonais  tsjaa^^  vient  riii  dialecte 
populaire  usité  dans  la  province  du  Fo-Kien, 
où  il  est  cultivé  eu  abondance* 

a  Le  thé, dit  M.  Desfontaîncs  (Flore  médicale), 
est  un  genre  de  plantes  dycotélydoncs  à  fleurs 
complètes,  polypétalées,  olïraiil  pour  caractère 
distinctif  un  calice  à  cinc]  ou  six  folioles,  cinq 
à  neuf  pétales,  trois  styles  conniveMls,  une 
capsule  supérieure  ù  trois  coques,  etc,,  etc. 
Les  fetnllcs  sont  nUernes,  dures,  ovales,  lan¬ 
céolées  ou  elliptiques,  entières  près  la  base, 
dentées  cil  scie  dans  le  reste  de  leur  longueur, 
et  portées  sur  un  ]iétiole  court  cl  demi-cyiin- 
drique*  Les  bourgeons  sont  aigus  et  accompa¬ 
gnes  d’une  écaille  qui  se  détache  et  tombe  à 
l'époque  de  leur  dévelo[q>enient.  Les  lîeurs 
naissent  deux  à  deux  dans  les  aisselles  des 
feuilles,  sur  des  pédoncules  courts  cl  un  peu 
épars.  Le  fruit  est  une  capsule  glohuleuse  à 
trois  coques  réunies  à  une  partie  inférieure  ù 
trois  loges,  renfermanL  chacune  une  semence 
globuleuse,  anguleuse  ù  une  de  ses  faces  ;  quel¬ 
quefois  il  se  compose  de  deux  ou  même  d'une 
seule  coque,  renfermunl  une  amande  qui  donne 
de  l’huile  dont  les  Chinois  se  servent  pour  la 
cuisine  et  réclairage.  Los  graines  sont  sphéri¬ 
ques,  anguleuses  iriLériciiremciit,  de  la  gros-- 
seur  d'une  aveline,  revêtues  d'une  iieau  milice^ 
Inisanle,  iin  peu  dEire  et  de  couleur  marron, 
l^c  noyau  est  tiuiloux,  d’une  saveur  amère  dé¬ 
sagréable,  qui  excite  la  salivation  et  occasionne 
des  nausées*  y) 

Celle  espèce  de  plante  est  un  arbrisseau  tou¬ 
jours  vert,  communément  de  cinq  ù  six  pieds 
d'élévation,  parce  (pi'on  le  taille,  on  mêinc 
qu’on  le  recèpe  fréquemmenl  pour  que  ses 
feuilles  acquièrent  un  plus  grand  développe¬ 
ment. 

iJe  CCS  définitions  scientifiques  passons  à 
d'autres  détails  explicatifs  sur  l'arbuste  à  thé. 
Sa  racine  est  noire,  irrégulière,  ligneuse  et 
divisée  ;  elle  a  quelque  ressemifiauce  avec  celle 
du  pèclicr  ;  son  écorce  est  sèche,  inincc,  cou¬ 
leur  marron,  cendrée  sur  la  lige  et  nuancée 
de  vert  aux  extrémités  des  branches.  Le  liois 
est  dur  ri  fibreux,  fruii  vert  h  ès-iiàb*,  exhataul 


une  mauvaise  odeur  ([uand  il  est  frais,  La 
moelle  en  est  petite  et  adhérente  au  bois,  Les 
branches  sont  très-nombreuses,  irrégulières, 
différentes  do  formes,  do  grosseur  et  de  lon¬ 
gueur. 

l/arbustc  à  Itié  a  une  ressemblance  frap¬ 
pante  avec  le  camélia  sasangna:  l’œil  le  plus 
exercé  a  même  de  la  peine  à  les  dislingiier 
run  de  Tautre,  quand  ils  no  sont  pas  en  ileiii . 
Les  botanistes  ont  même  discuté  la  quesiion, 
si  le  thé  n’élaiL  pas  un  sous-genre  du  camélia. 
(Icpcndanl,  il  est  reconnu  aujourd'hui  que  le 
thé  diffère  du  camélia  sasangua  par  ses  ileurs 
axillaires,  au  nombre  de  deux,  qui  ont  les  pé¬ 
tales  moindres,  non  carénées  sons  leur  sommet, 
ainsi  que  par  ses  feuilles  épaisses  et  non  re¬ 
courbées* 

Une  autre  question  n'a  pas  moins  divisé  les 
botanistes  et  les  voyageurs,  c’est  celle  de  sa¬ 
voir  s'il  y  a  deux  espèces  de  thé,  Tune  dont  on 
tire  le  thé  vert,  et  Tautre  le  thé  noir;  ou  bien 
si  la  distinction  a  établir  entre  ces  deux  classes 
distinctes  de  thé  du  commerce  repose  tout 
entière  sur  un  mode  dînèrent  de  réparation. 
Linné  cl  d'autres  savants  à  sa  suite,  distin¬ 
guaient  deux  espèces  de  thés:  le  llté  vert  [ihea 
viridis)  et  le  thé  noir  [thea  bohea).  Mais  ceUo 
distinction  n'esL  pins  admise  anjourdliui.  'l’ons 
les  antciirs  contemporains  qui  ont  étudié  celle 
matière  s’accordent  à  reconnaître  que,  bien 
que  les  feuilles  du  thé  vert  soient  longues  cl 
pointues,  tandis  que  celles  du  llié  noir  sont 
plus  larges  et  plus  arrondies,  l’arbre  est  le 
même.  Et  les  Cliinois  avouent  eux -mêmes 
qn'on  peut  faire  indistincieinciil  du  ihé  vert  on 
du  thé  noir  avec  les  feuilles  du  même  arbre. 

La  cueille  des  feuilles  se  fait  trois  lois  par 
an. 


La  première  a  lieu  vers  la  fin  de  notre  hiver, 
et  c'est  avec  ces  feuilles  jeunes,  tendres  et 
encore  couvcites  d'un  fin  duvet,  qu’on  |>ré- 
parc  le  thé  qui  porte  le  nom  de  Ficki  titjaa , 
llié  en  poudre,  t>arce  qu'on  lo  pulvérise,  puis 
qu'on  le  met  tremper  quelque  tciups  dans  l’eau 
chaude,  Ces  feuilles,  préparées  avec  des  soins 
extrêmes,  donnent  le  thé  Ig  plus  délicat  et  le 
plus  estimé,  et  comme  il  est  réservé  pour  l'u¬ 
sage  particulier  de  rompcrcur  de  la  ilhinc  cl 
de  sa  famille,  on  le  nomme  thé  impérial.  Il 
n'en  est  pas  exporté. 

An  Japon,  les  feuilles  de  thé  recueillies  sur 
une  CCI  taino  montagne  où  lo  sol,  plus  favora- 
I  hic  sans  doute,  lui  communique  une  saveur 
plus  ijarfaite,  sont  égalejnciiL  l'objet  de  mani¬ 
pulations  très-délicates  cl  donnent  un  ibé  qui 
reçoit  aussi  le  Litre  d'impérial.  Il  est  expressé¬ 
ment  réservé  pour  T  usage  du  souverain. 

Il  v’a  sans  dire  que  le  thé  [pti.  dans  le  com¬ 
merce,  est  décoré  du  nom  d’/mpér/ai,  n’a  nul 
rapport  avec  ceux  dont  nous  venons  de  par¬ 
ler, 

l.a  deuxième  cueillollea  lieu  au  printemps; 
elle  est  apfœdée  looi  sjaay  ibé  chinois 
»crï.s7x),  rjui  se  divise  eu  deux  variétés ^  Lhea 


viridis  et  ihca  Boliea,  (/!<#  vert  et  boUj  qm 
consliluent  le  thé  du  cominercc  et  sont  l'objet 
crime  trte-grandc  cousommaiion. 

La  troisième  cucilleUe  a  Üeu  au  milieu  de 
rdté,  lorsque  les  feuilles  ont  acquis  leur  com¬ 
plet  développement.  Celle  dernière  cueilletle 
reçoit  le  nom  de  ban  (ujüaf  et  donne  le  thd  le 
plus  commun  du  commerce. 

Les  thés  se  partagent  en  thés  noirs  et  en 
thés  verts  et  se  classent  ainsi  ; 

Tliés  noirs.  Pekoe  ou  pak-iio.  Littérale¬ 
ment^  duvet  blanc.  C*cst  le  plus  fin,  le  plus 
aromatisé  et  le  plus  cher  des  thés  noirs.  Son 
goût  a  l'in  fusion  ressemble  un  peu  à  celui  de 
la  noisette  fraîche. 

Orange  pekoë.  Les  Anglais  lui  ont  donné 
ce  nom  en  raison,  sans  doute,  de  sa  couleur, 
qui  est  d’un  noir  foncé,  mélangé  de  jaune 
orange.  Il  est  très-menu.  Son  odeur  est  agréa¬ 
ble.  Ün  le  boit  rarement  seul;  mais  en  le  mé¬ 
langeant  avec  du  Souchong,  il  lui  donne  de  la 
force  et  produit  une  boisson  agréable,  mais  un 
peu  stimulante.  C'est  ce  thé  qui,  mélangé  avec 
ilvi  Congo,  se  vend  a  Londres  sous  la  dénomi¬ 
nation  assez  connue  de  Howqua  mixture  (mé¬ 
lange  d'Howqua). 

Sa  couleur  à  l’infusion  est  beaucoup  moins 
transparente  que  celle  du  Souchong, 

Congo  {Koong^Foo).  Littéralement,  travail, 
assiduité  bti  persévérance.  Le  Congo,  qui  est 
jusqu'ici  connusur  nos  marchés,  est  de  tous  les 
thés  noirs  celui  qui  mérite  de  fixer  le  plus  l'ai- 
tention.  En  Chine,  où  ses  propriétés  bienfai¬ 
santes  sont  avérées,  Î1  forme  à  lui  seul  la  bois¬ 
son  journalière  des  habitants  du  pays. 

II  donne  à  Tin  fusion  un  goût  savoureux  au¬ 
quel  SG  joint  une  sorte  d’amertume  agréable 
et  presque  impossible  à  décrire. 

SouciioNG  ou  SEAou-enuNG.  Littéralement, 
sorte  petite  et  rare.  Ce  thé  est  fait  avec  les 
feuilles  de  l’arbuste  qui  a  produit  le  Pekoo  et 
le  Congo.  Mais  c’est  la  seconde  récolte,  et 
lorsqu'elles  sont  arrivées  à  leur  maiurîté. 

Le  Soucliong  jouit  d'une  grande  réputation 
en  (^bine.  C’est  le  plus  fort  des  thés  noirs,  et 
lorsqu'il  est  mêlé  avec  du  Pekoe,  il  fomie  une 
boisson  d’un  arôme  exquis, 

PouGiioNG  {Paou-Cht^ng  ou  Padrea),  Ce  ihé  est 
supérieur  au  Souebong.  L’origine  de  son  nom 
nous  vient  de  l'usage  liabitudel  qu’en  faisaient 
les  missionnaires  catholiques,  qui,  sans  doute, 
étaient  bons  dégustateurs.  L'arome  de  ce  thé 
est  trèsdln,  suave  et  délicat.  Il  est  fort  léger; 
et  il  faut  en  mettre  un  pevi  plus  que  d'une 
antre  sorte,  si  on  veut  obtenir  une  bonne  infti- 
siou. 

Campoy  ou  Kiln-Poey.  Littéralement,  thé 
choisi,  séciié  au  feu.  Il  est  rare  sur  notre  niar- 
clié,  et  surtout  en  bonne  qualité.  Il  ressemble 
l>eaiicoup  au  Souchong  à  rinfusion  par  sa  cou¬ 
leur  ;  mais  son  goût  est  moins  aromaiique  et 
plus  faible.  Cependant,  c'est  un  bon  thé,  quand 
il  est  bien  choisi;  et,  en  Angleterre,  on  Tor- 
donne  comme  boisson  rafralcliissaute. 


Thég  ilvsoN  ou  11ï>Cuun*  LillériV 

Icment,  heureuse  Heur  du  [ïrinlemps.  C'est  de 
tous  les  thés  verts  le  plus  généralement  estimé. 
C’est  la  première  récolte  du  thé  vert.  Il  faut, 
pour  en  obtenir  la  saveur,  le  faire  infuser  long¬ 
temps;  alors  sa  feuille  s’ouvre  entièrement  et 
devient  irôs-souple.  Si  elle  restait  crispée,  le 
thé  ne  serait  pas  de  bonne  qualité.  Il  teint  Peau 
d’uiie  nuance  jaune  citron  limpide,  et  la  par¬ 
fume  d'une  odeur  agréable,  Son  goûi  esL 
comme  celui  de  tous  les  bons  thés  verts,  un 
peu  ?icre,  lorsqu’on  le  prend  seul. 

IIyson  junior  {Yîjî-Tawïi)  Avant  les  pluies, 
L’Hyson  junior  est  formé  de  petites  feuilles  très- 
délicates,  qui  se  cueillent  de  bonne  heure  dans 
la  saison,  ainsi  que  son  nom  l'indique  «  Avant 
les  pluies.  » 

Quand  ce  thé  est  natureî  ,  la  feuille  est 
très-petite,  délicate,  bien  crispée,  d'un  vert 
jauntitre,  el  d'un  parfum  très-doux  ressemblant 
un  peu  à  la  violette. 

Ih  soN-ScitürLONG.  C'est  encore  une  %’ariété 
du  Ilyson  première  qualité.  C'est  un  thé  qui  se 
prépare  pour  quelques  marchés  seulement,  car 
on  est  obligé  de  le  commander  une  année  i\ 
l’avance  pour  en  obtenir  do  véri table.  Son 
goût  a  peu  d'analogie  ^voc  les  autres  thés 
voris,  en  raison  du  parfum  étrange  qui  y  do* 
mine. 

Htson-Skin.  Littéralement  rebut.  Skin  en 
chinois  signifiant  peau,  écorce,  enveloppe, 
enfin  rebut;  cette  traduction  indique  d’où  ce 
ibé  tire  sa  source.  En  préparant  l'Hyson,  on 
en  retire  toutes  les  feuilles  communes  et  qui 
ne  sont  pas  roulées  pour  former  le  Hyson- 
ÿkin,  qui  se  vend  très-bon  marcîié,  et  se  con¬ 
somme  dans  les  ports  de  mer  par  les  mateloia 
et  les  gens  des  classes  laborieuses.  Son  goût  est 
un  peu  ferrugineux. 

Poudre  a  canon  Littéralement 

ihé  perlé.  Ce  thé  n'est  autre  chose  que  le  Hyson 
soigneusement  trié  el  formé  des  feuilles  les 
mieux  roulées  en  petites  boules  très-serrées 
Ce  thé  est  très-lourd,  d'un  vert  un  pou  plus 
foncé  que  le  Hyson.  Il  faut  qu'il  infuse  long¬ 
temps  ])OLir  déployer  scs  feuilles,  et  il  donne  à 
l’eau  une  belle  teinte  de  vert  doré. 

hïDÉRïAL.  Cette  sorlc  se  forme,  comme  la 
Poudre  à  canon,  du  triage  de  l’ilyson^  et  se 
fait  de  la  même  manière. 

Ce  thé,  malgré  qu'il  soit  désigné  sous  le  nom 
d'impérial,  n’esi  pas  le  môme  que  celui  qui  est 
destiné  pour  la  cour  de  Pékin,  lequel  ne  se 
trouve  jamais  dans  le  commerce. 

Il  réclame  une  infusion  aussi  longue  que  la 
Poudre  à  canon. 

Tonkay  ou  Ti'n-Ke.  Thé  croissant  sur  le 
bord  il'un  ruisseaiu  Ce  nom  bizarre  lui  vient 
probablenieni  de  celui  d’une  petite  rivière  qui 
arrose  la  partie  de  la  province  de  Kian-!lan, 
où  il  se  récolte.  C’est  la  dernière  cueille  de  la 
saison  d'été.  Son  infusion  est  d'une  couleur 
brun  clair  tirant  sur  le  jaune  terne,  et  elle  a 
souvent  un  légeivgoù!  de  jiübson, 


Les  Üiés  vcrls  el  noirs  soûl  composés  ainsi  : 
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MaiiilünanL,  îirrivcins  aux  propriétés  médi¬ 
cales  et  Ijygicnujucs  du  Ihé,  pour  ensuite  nous 
occuper  des  meilleurs  moyens  de  prcparalioii. 
Nous  serons  iiés-îucl's,  aniinietius  que  nous 
sommes  dans  un  espace  asseï.  rcstrciul;  mais 
nos  lecteurs  [jourronl  largement  combler  celte 
lacune  eu  coinjmlsanl,  eu  étudiant  le  livre  si 
utile,  si  inslrueiîr  et  si  sérieux  de  M.  Houssaye, 
négociant  à  Paris,  inlitulé  :  De  la  Monographie 
du  thé  . 

Les  propriétés  des  thés  noirs  cl  verts  sont 
différentes. 

Le  tlié  noir  produit  une  légère  excitation  gé¬ 
nérale,  mais  de  plus  longue  durée  et  de  nature 
.  à  réparer  les  affaiLdissements  causés  par  la  diète, 
le  froid  ou  la  tristesse;  le  pouls  se  relève,  l’or¬ 
ganisme  rcjjrcnd  de  la  vigueur  et  contracte 
une  activité  qui  dure  quelques  licurcs  sans  dé^ 
terminer  de  malaise.  Pris  un  asse^  grande 
iiuaniiié  et  à  l’iicure  du  conctier,  il  provoque 
la  Iranspi ration. 

Le  thé  vert  a  rinconvénienl  de  causer  des 
désordres  nerveux;  on  peut  y  remédier  en  mê¬ 
lant  au  llié  quelques  feuilles  d’oranger;  sans 
celte  précau  tion  J  une  heure  après  l'iiigeslion 
du  llié  vert,  il  se  manifeste  d’ordinaire  des 
bâillements^  une  irritabilité  générale,  de  la  pe¬ 
santeur  vers  Pcslomac ,  des  pulpi talions  de 
cœur,  des  Ircmblcmenls  dans  tous  les  mem¬ 
bres  et  un  affaiblissement  généraL  Pris  le  soir, 
le  ihé  vert  agite  le  sommeil,  occasionne  des 
sjjasmes  et  des  crampes* 

Lorsqu'on  veut  savourer  le  parfum  du  thé 
vertet  en  éviter  lesinconvénienls,  on  forme  un 
mélange  de  trois  parties  de  Üié  noirci  d'uue  par¬ 
tie  de  bon  thé  vert.  Une  infusion  de  ce  mélange 
est  inoffensive,  à  moins  qu'on  nVit  le  système 
nerveux  extrêmement  irritable. 

Le  thé  stimule  les  fonctions  du  cerveau,  il 
provoque  la  sueur  et  facilite  la  digcslîon;  mais 
scs  propriétés  astringentes  doivent  rendre  très- 
réservé  sur  l’usage  qtfon  en  fait.  Pris  à  trop 
grandes  doses  il  débilite  restomac. 

L’infusion  de  thé  jirlse  avant  le  repas,  excite 
Pappélit  ;  ü  faut  en  user  avec  prudence  après 
les  repas  quand  Festoinac  est  surchargé  ;  dans 


ce  dernier  cas,  une  infusion  de  fleurs  de  tilleul 
séparées  de  leurs  bractées  est  bien  préférable. 

Les  additions  de  crème,  de  lait,  de  rhum  ou 
d’eau-de-vie  modifient  singulièrement  les  pro¬ 
priétés  du  thé  en  le  rendant  plus  agréable,  se¬ 
lon  les  goûts  de  chacun. 

Le  ihé  aide  beaucoup  à  la  digestion  quand  il 
est  prisûvec  précaution,  et  il  est  d’un  excellent 
usage  pour  les  jicrsomies  qui,  en  déjeunant  à 
la  fourchette,  doivent  sc  livrer  à  leurs  affaires, 
il  peut  alors  remplacer  le  vin*  Üu  déjeuner 
composé  de  thé,  d’excellente  crème,  de  tar¬ 
tine  de  beurre  Irais,  accompagnés  de  fdeis 
d’anchois,  est  un  excellent  régal. 

Le  thé  pris  le  soir  est  ordinairement  accom¬ 
pagné  de  gûteaux  sucrés  cl  aussi  de  sandwichs, 
avec  lesquels  il  s’allie  à  merveille.  II  est  dûui 
usage  assez  fréquent  dans  les  préparations  de 
roflice;  il  est  employé  pour  faire  descrèmes  dont 
le  parfum  est  doux  cl  exlrèinemeni  agréable. 

Manière  de  préparer  l'inftisum  de  thé.  Huoi- 
que  le  thé  ne  se  prenne  généralement  qu’en 
infusion  et  que  ce  procédé  soit  fort  simple^  il 
est  iudispensaide  d'y  apporler  tous  ses  soins 
pour  obtenir  loiile  la  saveur  de  cette  ]ilante 
dont  l’aromc  est  si  subtil  et  si  délicat,  qu’un 
degré  plus  ou  moins  élevé  de  chaleur,  de  Teau 
!  plus  ou  moins  pure,  peuvent  en  akérer  le  goût 
natureh  C’est  une  condiliou  rigoureuse  que 
l’eau  versée  sur  les  feuilles  soit  très-bouillante; 
de  là  dépend  la  finesse  et  Tarome  de  cette 
boisson.  Il  faut  toujours  avoir  soin,  lorsqu’on 
veut  servir  conséculivcmont  plusieurs  lasses, 
de  ne  vider  la  théière  qivà  moitié  et  de  la  rem¬ 
plir  d’eau  immédiatement.  Au  moven  de  celle 
précaution,  le  thé  destiné  au  second  toiiracliève 
de  s'infuser  pendant  qu’on  boit  les  premières 
tasses,  qui  seront  ainsi  toutes  égales  en  force 
et  eu  goûL  La  qualité  de  Teau  csiextrèinemcui 
essentielle  pour  faire  du  bon  thé.  La  plus  pure 
et  la  plus  douce  est  la  meilleure.  Un  doit  cn^ 
core  avoir  soin  <]ue  le  vase  dont  on  sc  sert 
pour  faire  bouillir  l’eau  soit  exclusivement  ré¬ 
servé  à  cet  usage  ;  car,  dans  nos  cuisines,  on 
se  sert  indistinctement  des  memes  bouilloires 
pour  les  décoctions  de  tilleul,  de  graine  de  lin, 
de  camomille,  etc.  Ces  végétaux  laissent  après 
eux  un  mélange  d  odeurs  dont  le  thé,  plus  en¬ 
core  que  toute  autre  substance,  est  susce|)tible 
de  s’imprégner. 

Les  théières  d’argent  et  de  métal  ou  en  terre 
de  Cliiïie  (dite  de  Bocarro)  sont  supérieures, 
pour  infuser  le  thé,  à  celles  de  porcelaine, 

I  attendu  qu  elles  sont  de  meilleurs  conducteurs 
du  calorique  et  qiécHes  ont  la  propriété  de 
s’imprégner  davantage  de  Tarome  du  liié. 

Le  som  et  rexcessive  propreté  que  les  Chi¬ 
nois  metient  dans  la  manipulation  du  thé  dé¬ 
montrent  assez  combien  cette  [dante  est  sus¬ 
ceptible  de  s’imprégner  des  moindres  odeurs  ; 
et  Ton  ne  saurait  trop  recommander  aux  con¬ 
sommateurs  d'éviter  de  mettre  le  ihé  dans  des 
endroits  qui  contiendraient  des  objets  odori¬ 
férants,  do  quelque  nature  qu’ils  puissent  être. 
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Lc&  seules  hoHcs  propres ù  conserverie  llié  sont 
en  ])Ioinl>  ou  lioubldes  de  plomb  et  en  fer-ljlane. 

Les  personnes  qui  consomment  liabiluelle- 
mcnl  rlu  tlic,  en  France,  ignorent  peul-ôtre 
Fusage  qu’elles  poiivcnt  faire  de  ce  végétal 
ajjrés  rinfusioii?  En  AiigloteiTe,  où  tous  les 
parquets  sont  couverts  de  tapis,  on  recueille 
les  feuilles  de  Üié  qui  sorlenl  de  la  théière,  el 
quand  elles  sont  h  tnoiüé  sécliées,  on  les  sème 
sur  les  lapis  avant  de  les  balayer.  Ces  feuilles 
ainsi  employées,  ont  l’avantage,  non^scule- 
ment  d’empécher  la  poussière  do  sMlevcr,  mais 
de  ncltoyer  et  d’embellir  les  tapis  dont  clics 
enlèvent  les  taches  en  vivifiant  les  couleurs. 

Il  est  préférable  de  iFachetcr  son  thé  que 
dans  des  magasins  uniquemciiL  consacrés  à  la 
vente  de  cet  article.  Ainsi  que  trous  le  disions 
plus  haut,  les  thés,  de  qualité  supérieure  sur¬ 
tout,  ont  un  parfum  d’une  telle  délicatesse, 

3uhl  s'altère  dans  les  boutiques  où  Y  ou  tient 
es  épices,  des  chocolats,  des  essences,  des 
fromages,  ou  toute  autre  marchandise  à  odeur 
forte-  Et  nous  recommanderons  tout  ]>arli- 
culièrcment  le  magasin  A  la  Porle-Chinoise^ 
parce  qu’il  est  le  seul  de  Paris  réellement  spé¬ 
cial  pour  le  thé. 

Thiaiieoqirt  (Vin  de),  Lorraine  (Meurlhe). 
dinaire;  11  ù  12  degrés. 

Genre  de  poissons  osseux 


liouge  or 

Tlioti 


de  l'ordre  des  acanihaptérygiens  et  de  la  fa^ 
mille  des  scombéroides.  Plusieurs  espèces  de 
liions,  connus  sous  les  noms  de  bmiU^  tho^ 
nim  ou  gertnou^  habitent,  à  différentes  iatilu^ 
dûs,  FAilanliquc  et  la  mer  deslndes.  Les  autres 
espèces  se  trouvent  dans  la  Méditerranée, 
Parmi  ces  dernières  espèces,  le  thon  commun 
(thynnmviilgam)  est  l’objet  d'une  pèche  abon¬ 
dante  qui  se  pratique,  selon  les  diverses  loca¬ 
lités  cl  les  courses  que  font  ces  poissons  à  dif- 
féreuLcs  époques  de  Fannée.  Ainsi,  sur  les  cotes 
dû  Provence,  à  la  Ciotai,  on  en  fait  une  pre¬ 
mière  pèche  qui  dure  depuis  mars  jusqu'en 
juillet,  et  une  seconde  depuis  la  mi-juillet  jus¬ 
qu’à  la  fin  d'octobre.  A  Cassis,  la  pèche  a  lieu 
depuis  le  commencement  de  novembre  jusqu'à 
la  fin  de  décembre,  etc. 

La  cliair  du  thon  a  cela  de  remarquable 
mFelle  affecte  différents  goûts,  selon  la  partie 
au  corps  d'où  elle  provient,  ou  selon  qu’on  la 
mange  cuite  ou  crue.  Cette  chair,  agréable  o1 
fort  estimée ,  est  cependant  lourde,  de  difficile 
digestion  et  ne  convient  qu'aux  estomacs  ro¬ 
bustes.  On  la  conserve,  suivant  les  [lays,  dans 
le  sel  ou  dans  Fhuile.  On  ne  la  mange  guère 
à  l^aris  que  marinée  à  Vhiüle;  mais,  à  présent 
que  les  moyens  de  communication  sont  très- 
rapides,  il  est  à  présumer  que  le  tlion  frais  y  ar¬ 
rivera  beaucoup  moi  ns  rarement.  Hors-d’œuvre. 


Pâté  de  thon.  On  emploie,  pour  la  confec¬ 
tion  des  pâtés  de  Ihon,  les  filets  et  les  mor^ 
ceaux  <[ni  avoisinent  les  viscères.  Cet  excel¬ 
lent  poisson,  très-abondant  sur  les  côtes  de  la 
Méditerranée,  entre  dans  une  mulliiudc  de 
mets  très- variés.  On  met  aussi  celle  prépara- 
non  en  terrine,  et  la  conservation  est  plus  fa- 
elle,  parce  que  la  croûte,  se  moisissant  prunip- 
tement,  gilte  le  eoiilenu  que  la  terrine  préserve 
au  contraire. 

TIioiik  frais  el  marinés  (MarseiHe). 

Tliorîiis  [  Vin  del.  Rouge,  2®  classe  des 
Beaujolais  et  Mâcoimais  ;  se  sert  au  ^^^service: 
îb  à  16  degrés. 


« 

22filifres,  1846-48,  Slbfr.î  1849-50,260  IV.: 
75  c.  à  1  fr.  50  la  bouteille  (novemljre  1854), 
Thym  {Thymus)  Genre  de  la  didynamie 
gymno'spermic  et  de  la  famille  des  labiées,  iribu 
îles  saUiréinées*  Ce  genre  se  compose  de  pe¬ 
tits  arbrisseaux  etdcsous-arbrissseaux  répan¬ 
dus  dans  les  parties  méridionales  de  l'Europe 
cl  dans  les  régions  tempérées  de  l’Asie, 
l.c  thym  commun  (thymus  vul/jaris},  sous-ar¬ 
brisseau  du  midi  de  la  France  el  cultivé  dans 
nos  jardins,  est  très-aromatique  et  sert  couimo 
assaissounement  dans  nos  préparations  culi¬ 
naires;  il  passe  pour  avoir  des  pro]iriétés  to¬ 
niques,  excitantes,  aulispasinodiques.  Il  ne  faut 


* 


pasalmserdc  rnsagc  de  celte  phmie,  qui,  prise 
avec  excès,  èdiautfe  et  agile. 

Le  îliym  fait  partie  des  boufiueis  garnis  cl 
s’introduit  dans  toutes  les  braises  et  dans  la 
plupart  des  ragoûts  bruns;  son  goût  éminem- 
ment  aromatique  rend  celle  jilante  précieuse 
dans  les  assaisonnements,  mais  il  ne  faut  pas 
en  user  immodérément. 

Le  lliym  séclié  conserve  tout  son  arôme* 
îi  ne  s'emploie  que  sec,  —  Vo\\  Stimulant. 

Tilleul  [Ttlia).  Genre  de  la  polyandrie 
monogynic  et  de  la  famille  des  liliacées.  Ce 
genre  est  formé  de  grands  et  beaux  arbres  in¬ 
digènes  de  TEurope,  des  parties  de  TAsie,  qui 
ravoisïiient  et  de  rAmérique  du  .Nord.  Parmi 
les  espèces  de  tilleuls,  la  plus  importante  est 
leTiLLEfr  A  nMiGEs  FEiïLi-Es  {itüü plfityphylla]^ 
Scop.;  tUia  rmüis,  Spacu;  G/fa  yrandifoUa^ 
Emui.),  désignée  vulgairement  sous  le  nom  de 
Eilleul,  ou  tilleul  commun  (fiiiaertro/jœe),  arbre 
de  nos  forêts.  Ses  Heurs  aromatiques  s'em¬ 
ploient  en  infusion  d'une  odeur  et  d'une  saveur 
tort  agréables:  elles  sont  antispasmodiques  et 
diapiiorétiques. 

!1  faut  faire  attcnlion  à  ne  prendre  pour  l’in- 
fusion  que  les  Heurs  du  tilleul  et  non  les  feuilles 
vertes  (bradées]  qui  les  accompagnent,  ces 
feuilles  vertes  contiennent  un  principe  astrin- 
genl  opjjosé  au  hui  que  Ton  se  propose  en 
lirenaiU  celte  agréable  infusion, 

Tiiiiii  (Vin  de),  Li,dO, 

Ti^•£llle  DE  Champagne  (Vin  de).  Bordeaux 
blanc;  huîtres  et  1*^  service;  12  à  13  degrés. 

Tifi^^u^  iNCONîBUSTiuî.Es.  Il  esl  arrivé  tant 
d’accidents  par  la  combustion  des  vêtements, 
attirés  par  le  courant  d'air  des  feux  de  chemi¬ 
née,  que  l’on  est  heureux  de  signaler  l'emfdoi 
des  tissus  de  cuivre,  dont  M,  Laconr  est  l'in¬ 
venteur  et  qui,  s'abaissant  devant  la  cheminée 
allumée,  préviennent  tout  accident  de  ce  genre. 
—  Voy.  Pare  étlncelks. 

Toih^!4  HYGIÉNIQUES  DE  J.  Le DOYEN,  Gcs 

Iodes,  qui  ont  pour  objet  la  désinfection  in¬ 
stantanée  de  tous  les  lieux  où  régnent  des 
odeurs  nuisibles  ù  la  santé,  sont  d'une  utilité 
incontestable  dans  les  hôpitaux,  jirlsons,  navi¬ 
res^  collèges,  casernes,  théâtres,  appartements 
particuliers,  et  enfin  partout  où  il  y  a  agglo¬ 
mération  d'individus  dans  un  espace  borné,  ce 
qui  donne  lieu  à  la  formation  et  au  dégagemeni 
de  miasmes  délétères,  Ces  toiles  hygiéniques 
n'agissent  pas  comme  la  plupart  des  moyens 
jusqu'ici  cmjiloyés,  qui  ne  font  souvent  que 
masquer  la  mauvaise  odeur  par  une  plus  ou 
moins  agréable,  sans  rien  changer  â  la  nature 
tiu  poison;  elles  décomposent  complètement 
ces  gaz  pernicieux  cl  anéantissent  ]JOsilive- 
ment  leur  action;  elles  ont,  en  outre,  l'im¬ 
mense  avantage  de  n'avoir  clles-mêmcB  aucune 
odeur  ni  aucune  influence  fâcheuse  sur  Forga- 
nisme.  11  suffit  d’étendre  une  toile  proportion¬ 
née  à  la  dimension  du  local  infecté  pour  anéan¬ 
tir  â  Finslant  les  miasmes  putrides  de  louie 
nature.  Un  mètre  carré  de  toile  hygiénique  as- 
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sainit  un  espace  de  60  mètres  cubes  et  con¬ 
serve  ses  propriétés  désinfecumies  pendant  un 
temjïs  qui  varie  avec  le  nombre  d'individus 
réunis,  mais  qui,  dans  les  termes  ordinaires, 
peut  être  de  six  mois. 

Toertiie.  On  donne  ce  nom  à  un  vin  nou¬ 
veau  fait  avec  la  mère  goutte*  On  fait  en  Cham¬ 
pagne  de  fa  locane  excellenie. 

Tokai  (Vin  de}.  Le  meilleur  est  celui  qu’on 
nomme  misbriichô.  C'est  un  vin  de  dessert  fait 
avec  du  raisin  ordinaire  de  première  qualité  et 
des  raisins  que  les  Hongrois  nomment  troken^ 
beô*rs^  ce  qui  veut  dire  raisins  â  demi  dessé¬ 
chés.  En  Alsace,  on  obtient  aussi  le  vin  de 
vaille  avec  des  grappes  qu'on  laisse  mûrir  sur 
a  paille  jusqu'à  la  hn  de  décembre, 

Tokai  n'esl  pas  le  seul  canton,  en  Hongrie, 
qui  fournit  de  Vausbruche;  on  en  recueille 
encore  à  Tarczal,  à  Zombar,  à  Made,  et  dans 
d'autres  villages.  On  apporte  les  plus  grands 
soins  pour  sucrer  Vausbruche.  Ce  vin  se  sert  au 
dessert;  9  à  16  degrés* 

Tottiato  {Lycopersicum).  Genre  de  la  peii- 
tandric  rnonogynie  et  de  la  famille  dos  sola- 
nées*  Ce  genre  est  formé  de  plantes  herbacées 
originaires  des  parties  tropicales  de  l’Améri¬ 
que  et  trèS'Cûmmunes  aujoiird'liui  dans  nos 
jardins  potagers* 

La  tomate  comestiUe  {soîatmm  hjcoperskujn, 
Liîu,  lycopersicum  escalentnm,  Dmial)  est  l'ob¬ 
jet  dTme  culture  très-répandue;  le  fruit  de 
cette  plante  est  fort  usité  dans  les  préparations 
gastronomiques,  où  il  sert  comme  assaisonne¬ 
ment,  à  cause  de  son  suc  agréablement  acide 
qui  plaît  â  beaucoup  do  monde*  On  Femploie 
frais  pendant  qu’il  donne,  et  on  en  fait  des 
conserves  pour  les  autres  saisons*  Ce  fruit  est 
sain,  rafraîchissant  et  de  facile  digestion. 

De  juillet  en  septembre  on  peut  cueillir  les 
tomates  vertes  en  ne  les  détachant  pas  de  ta 
plante  ;  on  les  attache  la  tête  en  bas  dans  un 
lieu  sec  cl  pas  trop  froid,  elles  y  mûrissent 
successivemeni* 

Trois  variété^:  hâtive ^  grosse  rougêj  grosse 
jaune. 

Les  tomates  sont  un  véritable  bienfait  dans 
une  cuisine  recbercliée*  Ün  en  fait  d'excellentes 
sauces  qui  s'allient  avec  toute  espèce  de 
viandes  rôties,  mais  qui,  surioutj  convien- 
neul  admirablemeut  au  bouilli  ;  elles  lui  tien¬ 
nent  lieu  de  moutarde,  que  le  bon  ton  écarte 
de  quelques  tables  avant  Fliiver,  et  donnent  au 
plus  médiocre  un  goût  délicieux.  On  s’en  sert 
comme  coulis  dans  les  potages  au  riz  ou  au  gras^ 
ei  elles  lui  communiquent  celle  saveur  aigre¬ 
lette  exlrênjemcnt  bue  et  appétissante,  désignée 
en  médecine  par  ces  mots  :  usque  ad  gratam 
acîdllatem  (jiisqn'à  agréable  acidité), 

Mais  ce  n'est  pas  seniement  aux  fonctions 
d'auxiliaires  que  les  pommes  d'amour  bornent 
ieiirs  services.  Ün  en  fait  un  pial  d’entremets 
délicieux  :  après  en  avoir  ôté  les  pépins,  on 
les  bourre  d’une  farce  savante,  ou  meme  tout 
I  uniment  d'une  simple  chair  à  saucisse  pé- 
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irie  avec  un  tiers  de  mie  de  ]>ain  rassis,  cl 
dans  laquelle  on  a  mêld  une  gousse  d'ail  (ex¬ 
cipient  m'cessaîre  de  ce  mcis),  persil,  ci¬ 
boules,  estragon  hadi<*s,  on  nielle  tout  cuire 
sur  le  gril  ou,  ce  qui  vaut  mieux,  dans  une 
lourliôrc.  sous  un  rour  de  campagne,  avec 
une  bonne  enveloppe  de  cliapelure.  L’ex[Hcs- 
sion  d’un  jus  do  eiiron  (  au  monionl  de  scr- 
vir,  dans  la  tourliùre  mtme)  couronne  cel  en- 
iremets,  qui,  en  quelque  quanlitd  qu’il  soit 
servi,  ivest  .jamais  assez  abondant. 

Tonique  (romcï^s).  On  donne  ce  nom  ù 
toute  substaufc  capai>le  de  stimuler  raction 
organique  des  dift'ércnls  systèmes  fie  notre 
écouomio.  Les  sucs  des  viandes,  les  substances 
aromatiques ,  les  liqueurs  spiritueuses  en 
quantité  rnodurée,  les  vins  gdnereux,  etc. j  sont 
des  toniques. 

Ton  lierre  (Yin  de),  Bourgogne  (Yonne), 
Rouge  ordinaire,  qualité.  Se  sert  au 
service.  16  à  17  degrés, 

Topniumbrhiir.  Nom  vulgaire  de 
tlius  tüberosu.^,  de  la  syngénésie  polygamie 
frustranée  et  de  la  famille  des  synanlhérées, 
tribu  des  corymbifères, Cette  plante,  originaire 
du  Brésil  et  flu  Canada,  est  cultivée  en  Europe j 
où  elle  réussit  bien,  jiour  ses  racines  tubéreuses 
qui  sont  alimentaires,  l,e  topinambour  est 
d'un  goùl  assez  agréable  et  sc  raïqnoclïant  de 
rarticiiaut  ;  il  est  sujet  a  déterminer  des  ila- 
luosllés  et  UC  convient  qu'aux  estomacs  qui 
fonctionnent  bien.  On  mange  les  lopinambours 
frits,  et  on  s'en  sert  aussi  pour  ganiitiue  de 
ragoûts.  1/iinalyse  du  topinambour,  faite  par 
l^L  Payen,  a  donné  du  sucre,  de  la  gomme,  de 
la  maîiùrc  gélatineuse  azotée,  des  azotates  de 
potasse  et  tic  chaux  ,  de  ralbnmine  azotée, 
doux  matières  grasses,  une  nuitièrc  animale 
analügno  k  Pûsmazûme,  de  1  liuile  essenlielle, 
Je  la  résine,  etc. 

C'est  une  plante  riislique  ;  ses  tubercules  se 
gardent  facilemeiil,  sa  saveur  est  assez  sem¬ 
blable  au  réceptacle  (fond)  de  rartiebauL  avec 
lus  de  douceur  fade  et  d'insï^^idité,  ce  qui  on 
orne  la  cousommalion*  Au  mois  d'octobre  les 
lu))erculcs  sont  formés,  et  Puii  peut  en  com¬ 
mencer  la  récolte* 

Toritiilhi  [Vin  de),  Espagne,  iù  à  20^. 

Torrôfaetcur  a  auu  Cet  appareil  de  nou¬ 
velle  invention  est  destiné  à  remplacer  les  gril¬ 
loirs  et  brûloirs  de  loute  espece.  Il  torréfie 
uniformément  le  café  en  augmcnlant  la  richesse 
de  son  arôme.  Les  amateurs  de  café  sauront 
gré  ù  M.  Paris-Corroycr,  d'Amiens,  de  cette 
excellente  et  précieuse  invention,  et  s'empros- 
seront  de  se  la  jirocurcr, 

Torréfaeliaii.  Le  goût  exquis  et  l'aroinc 
ilu  café  ne  résident  pas  seulement  dans  le 
choix  des  meilleurs  Cillés,  mais  dans  une  pré¬ 
paration  spéciale  qui  empécbe  l'huile  essen¬ 
tielle,  et  par  conséquent,  le  parfum  de  s’éva- 
porcr  au  moment  de  la  toi  réfaction.  Le  café 
moulu  de  M.  Louis  réunit  nu  jilus  liaul  degré 
ces  précieuses  «jualités. 


ToHtcc' { Genre  de  reptiles  de 
Tordre  des  chélüuiens.  Ou  divise  les  tortues 
en  loriim  de  terre  ou  dtersito,  qui  sont  les 
sonies  véritables  iorUics:  en  ioriaes  d'eau 
douce  ou  élodites  et  pot  (miles,  et  en  tortues  de 
mer  ou  thakmiies.  Les  tortues  de  terre  se 
divisent  eu  divers  genres,  parmi  lesquels  le 
genre  (csiîtrfo  est  plus  nombreux  en  espèces 
que  les  autres  genres  chena,  Cînixÿs  cl 

hûmopodes.  Toutes  ces  tortues  se  reconnaissent 
a  leur  carapace  bombée  et  couîplétnincnL  ossi¬ 
fiée  de  mémo  que  leur  slernum  ou  plastron  ; 
leurs  jjîeds,  jiropres  ù  la  marche,  ont  les  doigts 
courts  et  réunis  en  moignons.  Quoique  origi¬ 
naires  des  pays  chauds,  les  tortues  terrestres 
vivent  néanmoins  dans  les  régions  tempérées; 
maïs  elles  s  y  engourdissent  pendant  Tliiver; 
elles  SC  nourrissent  jïTincipalemenl  de  végé¬ 
taux,  cependant  elles  mangent  aussi  quelques 
mollusques  et  des  insectes. 

Parmi  les  tortues  d'Europe,  les  plus  connues 
sont  I-i  tortue  grecque  {lestudo  (irœm),  qui  est 
aussi  lu  plus  commune,  et  que  Ton  irouvc  en 
Grèce*  en  Italie^  en  Sardaigne  et  dans  les  îles 
avoisinantes.  La  tortue  inuuresque  [chersus  ibe- 
ni$  ou  testudo  mauriianka  et  testudo  zolhafu), 
des  bords  de  la  mer  Caspiennccl  qui  se  trouve 
aussi  en  Algérie;  il  en  arrive  souvent  en 
rrance.  La  lorfîn?  &ordéc  m(irfjinatus\ 

que  Ton  trouve  en  Gitçc,  Ole, 

Les  îles  du  canal  .Mozambique*  TInde,  TA- 
mérique  mérklionulL\  les  îlesGallopagucs,  elc., 
possèdent  des  tortues  beaucoup  plus  fortes  que 
les  tortues  européennes  ;  cui  ciïct,  U  eu  est  qui 
pèsent  de  quatre  à  six  cents  livres  ;  on  a  nommé 
ces  énormes  tortues  géantes,  éléphantines , 
carbonnières,  etc. 

Les  tortues  d* eau  douce  divisent  en  iorliies 
de  marais  ou  élodites^  dont  les  doigts  sont  dis¬ 
tincts  et  peu  palmés;  et  tortues  (luviaUles  ou 
potamites  qui  les  ont  aussi  distincts,  mais  bien 
palmés.  J. es  tortues  de  marais  sont  les  émgdes 
dont  tjuelqucs-iines  sont  à  boîtes,  c'est-à-dire 
que  leur  pdastron  esl  divisé  en  deux  battants 
réunis  |ïar  une  articulation  en  charnière;  les 
chélydes  ou  tortues  à  gueule,  dont  la  caparace 
est  très-petite  et  dont  le  nez  se  prolonge  en 
une  sorte  de  petite  iroaipe.  i^es  tortues  de 
fleuves,  nommées  triouyd'  et  /or[üe.v  moUes\  k 
cause  dû  ce  t|iT elles  n'onl  que  trois  ongles  et 
ipï 'elles  sont  sans  écailles,  iTayanl  pour  cara¬ 
pace  et  pour  plastron  qu'une  peau  molle  et 
très-épaisse;  leur  nez  sc  prolonge  aussi  on 
une  petite  trompe. 

Les  tortues  de  mer  ou  chélonées,  ont  les 
doigts  tiès-ul longés*  plats  et  réunis  en  na¬ 
geoires;  leur  enveloppe  trop  petite,  ne  peut 
recevoir  ni  leur  tète,  ni  letirs  pieds.  I.es  princi¬ 
pales  espèces  sont  la  tortue  à  cuir  ou  le  luth 
de  ta  lyéditcrranée,  dont  la  taille  atteint  sept 
k  Iiuit  piedsj  et  dont  le  poids  dépasse  le  plus 
souvent  douze  cents  livres  ;  elle  n  a  pas  de 
plastron  apparent  et  sa  caparace  est  sans 
écailles;  c'est  la  plus  grande  espèce.  La  tortue 
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fraîicke  ou  lôrlue  verte,  presque  aussi  grande 
que  la  pr^?cédeiiLe  :  sa  chair  el  ses  omis  sont 
fort  recherchés-  Le  caret,  don!  les  écailles 
recouvertes  à  la  manière  des  tuiles,  fournisseni 
l'écaille  du  commerce* 

La  chair  de  la  lortuCt  marine  ou  terrestre,  est 
estimée,  délicate ,  nourrissante,  répanUricn* 
mais  d'assez  difhcile  digestion.  Les  teufs  sont 
nourrissants,  rarraîchissanls  el  assez  recher¬ 
chés. 

Outre  les  potages  aristocratiques  quel'on 
fait  avec  la  tortue  et  le  produit  que  Ton  eu 
tire  comme  nourriture  dans  divers  pays,  on  en 
fait  encore  (les  bouillons  analeptiques  qui 
réussissent  assez  Idcn  dans  la  phdiysie  pulmo¬ 
naire  ,  les  maladies  herpéliques  ,  le  scor- 
huL  etc, 

Toiitoiij^e.  Ses  pâles  de  foie  gras  sont  jus- 
lement  renommés. 

Tours,  Pruneaux ,  rillettes ,  sillons,  al- 
berges. 

Toiirle,  Pàlisserie  faite  avec  de  la  pâte 
feuilletée  et  dans  laquelle  on  sert  des  ragoûts 
de  godiveau  et  aulres,  que  Pon  sert  jiour  en¬ 
trées,  Les  tourtes  sont  d’assez  difficile  diges¬ 
tion  pour  des  estomacs  faibles  el  délicnls  ;  les 
personnes  qui  relèvent  de  maladie  doivent 
s'abstenir  d’en  manger.  Kntrée. 

Toiirlerellc,  Nom  dhinc  espèce  de  pi¬ 


geon  qui  se  mange  le  plus  ordinairement  rôti, 
enveloppé  de  feuilles  de  vigne  et  de  tétine  de 
veau;  c'est  un  mels  fort  distingué.  La  ciiair  de 
cet  oiseau  est  plus  délicate,  plusgrasse  et  plus 
agréable  que  celle  du  pigeon  ordinaire;  celte 
chair,  légèrement  slimulante,  est  nourrissante^ 
saine  et  de  facile  digestion;  elle  convient  h 
presque  tous  les  estomacs.  Les  convalescenls 
peuvent  en  faire  usage,  mais  avec  modération. 
Un  nomme  tourtereaulù  petit  de  la  tourterelle^ 
alors  qvfil  est  encore  au  nid. 

Toiil-^pîe<*.  Nom  vulgaire  donné  à  la 
nielle  niillvée  et  au  myrte  piment  ou  poivre  de 
!a  Jamalqm.  i^ropriétés  stimulantes. 

Tri^U*  (Trrÿie),  Genre  do  poissons  marins 
de  l'ordre  des  acaïUhoptérygiens  et  de  la  fa¬ 
mille  des  perches  ou  perséques.  Les  poissons 
sont  reinarquahles  par  leur  tète  ctûrasséCj  par 
différonls  os  du  crâne  et  de  la  face.  I/ensemble 
de  leur  tète,  quoique  irrégulier,  est  de  forme 
cubique;  leur  museau  est  très-obtus  ;  leur 
bouche,  de  grandeur  moyenne,  s'abaisse  sous 
le  miiseaii  plutôt  quhdle  n'est  prolractile.  Dans 
toutes  les  espèces,  les  nageoires  pectorales  sont 
fort  grandes,  et,  dans  certaines,  elles  le  de¬ 
viennent  assez  pour  permettre  aux  individus 
de  se  soutenir  en  Fair  pendant  quelques  ins- 
binls  et  d’exéeuier  une  espèce  de  vol  (Thi ron¬ 
delle  de  mer,  eic,\ 


Tous  ces  poissons  font  entendre  sous  l'eau 
et  jusque  dans  les  filets  des  pécheurs  un  gro¬ 
gnement  plus  ou  moins  fort,  ce  qui  leur  avala 
le  nom  de  grondinB.  On  donne  aussi,  à  Paris, 
celui  de  rougeh  à  ceux  dhine  espèce,  d'un  beau 
rouge,  qui  scMrouvenl  en  grande  abondance  sur 
nos  inaichés.  Ou  nomme  encore  ces  poissons 
fjaliiuet  galUneite  ou  coq  de  mer.  On  donne  le 
nom  de  perlon ,  ci  i>lus  onlinairement  de  rmigel- 
ffrondut  à  une  espèce  qui  est  rouge  comme  la 
précédente,  mais  qui  a  la  pectorale  beaucoup 
plus  grande.  Il  y  a  encore  la  lyre  qui  se  fait 
remarquer  par  la  grandeur  de  scs  éi>ines  â 
Topercule  et  ù  la  ceinture  hunuTalc  ;  le  yrOH- 
din  jfris  ou  gunnird  des  Anglais,  très-commun 
sur  nos  marchés.  W orgue  \triglu  liicerna  de 
RHVNxicii).  et  qnelqiies  autres  jieliles  espèces 


SC  trouvent  dans  la  Médilerraiiée,  Il  yen  a  en¬ 
core  d'autres -espèces  â  la  Nouvellc-Zélaïule, 
au  Cap  ou  à  la  Nouvelle- Hollande,  etc.  --  Voy. 
Grondim. 

Tripes.  Nom  vulgaire  donné  aux  cslomacs, 
intestins,  mésentères  de  quelques  ruminants  cl 
particulièroment  du  bœuf,  l'otues  ces  parties 
servent  â  ralîmeiitalion,  mais  elles  constitiiont 
des  mets  peu  recherchés,  lourds,  de  difficile 
digestion,  et  qui  ne  conviennent  qu'à  des  esto¬ 
macs  rolmstes. 

Tripf^^  A  L  A  MO  DU  T>E  Caun,  —  Voy,  Gras 
double. 

Troye^  (FroimiG^î  de),  Chamnaanc,  dénar- 

lemciiille  l’W. 

Ces  fromages  sont  fort  estimés;  ils  sc  vendent 
à  Paris  sous  le?  noms  divcis  fies  villages  qui 
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les  labriquent.  Ceux  de  Barbereij^  Sfiinl-Sul' 
pice  sont  excelleiUs.  Ils  ont  généralenienl  la 
forme  d'un  petit  disque  dû  10  ceuL  de  diamètre 
sur  5  d'épaisseur,  La  pâte  en  est  line^  onc- 
tueusCj  légèrement  salée  et  d’une  saveur  agréa¬ 
ble  et  modérée,  lorsque  le  fromage  est  nouveau. 
Eu  vieillissant  il  acquiert  une  odeur  et  une  sa¬ 
veur  plus  relevée,  qu'apprécient  ceux  qui  re¬ 
cherchent  lesclioses  de  haut  goût.  Ces  fromages 
se  vendent  communémenl  1  fr.  hesserL 

TaovES  nous  fournit  encore  de  petites  lan¬ 
gues,  des  andoiiilles  et  d'excellent  fromage  de 
cochon. 

Truffe  (T/iô^îr).  Végétaux  cryptogames  de 
la  famille  des  champignons,  ordre  des  ihécas- 
porés  endospores,  tribu  des  liibéracés.  Les 
trutïes  ont  pour  caractères  généraux  un  récep- 
lacie  charnu  plus  ou  moins  spliéroîdal,  quel¬ 
quefois  lisse  et  le  plus  souvent  recouvert  de 
verrues  prismatiques  plus  ou  moins  saillantes; 
indéhiscent,  c'esL4-clire  ne  s'ouvrant  point 
spontanément,  et  ne  pouvant  se  séparer  de 
son  parenchyme  qui  est  compacte  et  traversé 
en  tous  sens"  par  de  nombreux  blets  membra¬ 
neux  qui  ressemblent  à  des  veines  anastomo¬ 
sées.  Les  Iruflés  ont  des  organes  de  repro¬ 
duction  bien  manifestes  et  qui  doivent  faire 
rejeter  comme  erronées^  toutes  les  hypothèses 
tendant  à  faire  de  la  tniflç  un  produit  inorga¬ 
nique  du  sol.  Cependant,  quoi  qu’on  ait  pu 
tenter  jusqu'à  ce  jour  pour  lacuUurc  de  ce  vé¬ 
gétal,  rien  n'a  réussi,  malgré  beaucoup  d'as¬ 
surances  contraires  qui  n'ont  pu  Être  justifiées; 
et  le  mode  de  rcprodiiclion  de  ce  champignon 
reste  obstinément  impénétrable  à  la  science. 

[.'observation  a  fait  connaître  que  les  truffes 
sont  hypogées,  c'est-à-dire  qu’elles  vivcnlsous 
terre; "on  les  y  trouve  à  une  proldndcur  qui 
varie  de  8  à  ^i- centimètres;  jamais  elles  ne 
se  monireni  au  dehors.  C’est  dans  les  terrains 
meubles,  graveleux,  couverts  de  taillis  que 
l'espece  dite  noire  semble  se  développer 
le  mieux  ;  sa  prédilection  pour  Tombre  de  cer¬ 
tains  arbres  à  Tcxclusion  des  autres,  n'est  pas 
démontrée,  puisqu'on  en  rencontre  sous  les 
charmes,  les  chônes,  les  coudriers,  les  châtai¬ 
gniers,  les  gené  vriers,  les  vignes,  les  bruyères, 
les  genêts,  etc.;  il  paraît  même  que  le  voi¬ 
sinage  de  ces  arbres  ne  leur  est  pas  indis¬ 
pensable,  comme  on  La  cru,  puisqu'on  trouve 
des  truffes  dans  des  terres  labourées,  deschau- 
mes,  etc.  On  ijréteiid  encore  <|ue  sous  les  or¬ 
mes,  les  hêtres,  les  érables,  les  genévriers , 
elles  sont  de  qualité  inférieure  et  qu'elles 
n'ûxïstont  jamais  sous  les  pins,  ni  sous  les 
arbres  a  pépins. 

Les  trutïes  croissent  dans  toutes  les  ï>anies 
du  monde,  mais  elles  manquent  complètement 
dans  les  régions  désignées  sous  le  nom  de 
pays  froids.  Il  y  en  a  de  fausses  et  de  vraies. 
C'est  en  Europe  qu'elles  paraissent  être  le  plus 
abondantes,  peut-être  ])arce  qu’on  les  y  cher¬ 
che  avec  plus  d’assiduité  ((u'aillûiirs,  les  ama¬ 
teurs  étant  nombreux,  et  rindustrie  productive 


sous  le  rapport  pécuniaire.  Le  Piémont  et 
ccrlaines  parties  de  la  France  sont  les  pays  qui 
ïroduisenLle  plus  de  truffes  noires.  C'est  dans 
'Aiigoumois,  le  Périgord,  le  Oucrcy,  le  Lan¬ 
guedoc,  la  Provence,  le  Dauphiné,  qu’on  en 
récolte  le  plus.  Dans  ces  divers  pays,  elles 
sont  excellentes,  savoureuses  et  jiarfumées;  le 
resle  de  la  France  est  beaucoup  moins  bien 
partagé  :  il  faut  en  excepter  cependant  les  en¬ 
virons  de  Paris,  quij  entre  autres  truffes  assez 
bonnes,  en  possèdent,  dans  le  département  de 
Selne-et-Oise,  à  Magny,uneesî>êce  appartenant 
au  iiiber  mnlanospermmi ,  qui  rivalise  pour  le 
goût  et  la  suavité  avec  les  plus  iincs  truffes  du 
Périgord. 

Lor.'^que  les  truffes  sont  encore  irès-jeimes, 
leur  surface  est  lisse  ;  ce  n'est  que  plus  lard 
qu'elles  se  couvrent  de  rugosilés.  Certaines 
espèces,  cependant,  n’ont  jamais  de  ces  ver¬ 
rues  dont  on  ignore  absolument  la  nature  et  le 
rôle.  La  couleur  des  truffes  semble  varier  avec 
les  différentes  phases  de  leur  existence;  les 
uns  veulent  (jü'ellcs  soient  d'abord  blanches, 
d'autres  disent  qu’elles  sont  rouges;  il  se  peut 
qu'il  y  en  ait  des  unes  et  des  autres.  Leur  vo¬ 
lume  n'csl  pas  plus  absolu;  selon  les  espèces 
il  varie  depuis  la  grosseur  d’une  noix  jusqu'à 
celle  d’une  pomme  ;  leur  poids  est  dans  le 
même  cas;  les  truffes  qui  pèsent  de  200  à  250 
grammes  sont  de  très-belles  truffes;  il  y  en  a 
de  plus  légères;  il  y  en  a  de  plus  lourdes; 
parmi  ces  dernières  on  en  cite  qui  pèsent  jus¬ 
qu'à  500  grammes.  Suivant  BresI  et  Keiler, 
llaller  parle  d'une  truffe  pesant?  kilogr.  Ci- 
carcllus  en  aurait  même  trouvé  deux,  dans  le 
territoire  de  Cassiano,  dont  Tune  pesait  25 
et  rature  30  kilogr.  :il  est  bien  difiicile  d'a¬ 
jouter  foi  à  ces  trots  dernières  assertions. 

Les  meilleures  triiffes  sont  celles  qui  sont 
le  moins  chargées  de  terre;  qui  sont  bien  mû¬ 
res,  vulgaircrnem  pariant;  bien  fraîclies;  qui 
n’exhalent  aucune  odeur  anormale,  qui  sont  de 
grosseur  moyenne;  légères,  relativement  à 
leur  volume;  élastiques  sons  le  doigt,  lors¬ 
qu'on  l'appuie  dessus,  etc. 

Les  truffes  sont  fort  rechercliées  et  sont 
l'objet  d'un  commerce  fort  imporiant.  Elles 
sont  stimulantes,  iiourrisBantes,  écliauffanies, 
et  passent  pour  être  aphrodisiaques  ;  elles  se 
digèrent  difiicilcmcnt  par  les  estomacs  qui  ne 
sont  pas  robnsles.  Il  est  des  coiistitulions  qui 
ne  s'on  accommodent  pas  du  tout;  c'est  Tex- 
péricnce  qui  doit  guider  à  cet  égard;  les 
convalescenls  doivent  s'en  abstenir  complè¬ 
tement.  Les  préparations  diverses  que  leur 
fait  subir  Fart  gastronomique  les  rend  moins 
iadigosiês;  cependant,  il  ne  faut  pas  en  abuser. 

Il  y  a  plusieurs  espèces  de  truffes  parmi 
lesquelles  nous  signalerons. 

Le  Éfifecr  cibarium,  Sibtli.,  ou  iruffe  noire, 
qui  est  la  |>Ius  commune  en  France,  t^elto  es¬ 
pèce  est  caractérisée  par  un  récep lacle  noir, 
recouvert  de  ^'errnes  prismatiques  ;  son  pa¬ 
renchyme  est  compacte,  de  couleur  d'abord 


blaadic,  puis  d'un  gris  roussàire,  el  enliji  noi¬ 
râtre;  traversé  m  toufi  sens  par  un  grand 
nombre  de  veines  blanches  qui  s'aiiastomaseiU. 
Lorsque  celte  Iruffe  est  arrivée  à  son  éut 
parfait,  die  est  douée  (rinie  saveur  et  d'un 
aroino  extrêmement  agréables,  et  bien  propres 
à  iairo  naiire  le  désir  dans  râme  des  gour¬ 
mands.  fjnatid  elle  est  encore  jeime,  son  pa- 
rendiynie  est  blanc,  dur.  sans  saveur  ni  odeur  ; 
en  cet  cUü,  elle  constitue  ce  que  l'oii  nomme 
la  trn  ffe  blmche  \  est  on  ne  peut  plus  indigeste, 
et  trop  dépourvue  des  qualités  qui  la  font  re¬ 
chercher  pour  que  Tou  risque  de  se  rendre 
malade  en  la  mangeant.  Quand  les  trutles  sont 
vieilles,  il  faut  se  garder  de  les  manger  :  on 
les  reconnaîtra  facilement  [uir  T  odeur  de  \i  eux 
fromage  qu  elles  exhalent.  Quand  elles  se  pu¬ 
tréfient  elles  devicnucnl  tres-félides.  Parmi  les 
truffes  il  en  est  qui,  sans  qidoti  sache  pour- 
Guoi,  ont  une  odeur  de  musc,  de  bouc,  ou 
d'ail;  il  ne  faut  pas  non  plus  les  employer. 

Le  tuber  griseum,  ïîorch.;  auquel  on  donne 
les  noms  de  iruffe  griM^  iruffe  blonde^  truffe 
à  l*aif  est  très-commune  en  Piémont.  Crlte 
truffe,  quoique  en  grande  rét>u talion  est  ce¬ 
pendant  souvent  repoussée  par  beaucoup  d’a¬ 
mateurs  à  cause  de  son  odeur  d’ai!  que  Fhaleine 
conserve  assez  longtemps.  On  trouve  cette 
espèce  à  une  assez  grande  profondeur  relative, 
sous  terre;  c'est  à  1  ombre  des  chênes,  des 
peupliers  et  des  saules  qu'elle  semble  se  com¬ 
plaire  le  plus.  Llle  est  de  forme  arrondie,  al¬ 
longée,  aplalie  ;  très-rarement  lobée  ;  son  ]rd- 
rcnchvme  est  grisâtre,  quelquefois  rouge, 
traversé  dans  toutes  les  directions  par  des 
veines  nombreuses  qui  s’anastomosent  Irès- 
rréquéiuinent  ;  sa  surface  est  gris-sale  ou  rousse, 
douce,  lisse,  et  comme  savomieuse  an  toucher  ; 
son  volume  est  variable  depuis  la  grosseur 
d’une  noix  jusqu’à  celle  d  une  pomme  onlinaire; 
enfin,  dans  cette  esjièce,  on  trouve  le  plus 
souvent  les  individus  isolés. 

Cei  ouvrage  n’étaîit  point  un  ouvrage  scien¬ 
tifique,  nous  nous  abstiendrons  d  entrer  dans 
de  plus  amples  détails  â  ce  sujet;  renvoyant 
aux  traités  spéciaux  pour  ce  qui  concerne  le 
tuber  bnimale,  œstivum^  ùligosjwrum,  mesen- 
(ericum,  fœtklum.  borchii,  macuhîum,  ferru- 
gineum.  waerosporum^  nlüdum.  rw/hm,  excava- 
tum,  ek\,  et  les  t^spèces.  telles  que  :  la  truffe 
blanche  {tuber  album),  iia  ierfezdes  Arabe^^  (tuber 
mveum]]  la  truffe  musquée  [tuber  umeha- 
lum),  etc.,  ont  été  rangées  dans  d’autres  gen¬ 
res  tiar  les  auteurs  modernes. 

Les  truffes  nous  vieiment  de  Périgueux; 

Cahors  (Lot)  ; 

Angoulcme  (Charente}; 

Tulle  (Corrèze)  ; 

Civ  ray  (Vienne). 

La  truffe  est  un  des  |dus  honorables  ex¬ 
cipients  de  la  haute  cuisine,  ])ar  rincompa- 
rable  saveur  qu’elle  communique  aux  produc¬ 
tions  animales  ou  végétales  auxquelles  on  Pas- 
socie.  l^ervie  séparément,  c’est  un  entremets 


du  plus  grand  luxe,  et  celui  auquel  les  gour¬ 
mets  les  plus  distingués  doiment  la  préférence 
pendant  quatre  mois  de  l'année* 

Ce  sont  ordinairement  les  cochons  qu'on 
emploie  à  découvrir  les  truffes.  Ces  animaux 
les  aiment  et  les  recherchent  naturellement; 
la  linesse  de  leur  odorat,  jointe  â  leur  prédi¬ 
lection  pour  ces  tubéracées,  en  fait,  en  ce  genre, 
les  meilleurs  cxploraleura  connus. 

Il  tpy  a  pas  que  l’homme  qui  recherche  les 
truffes  comme  aliment,  beaucoup  d’animaux, 
sans  parler  du  cochon,  trouvent,  â  ce  qu'il  pa¬ 
rait,  un  certain  charme  clans  leur  suave  arôme  ; 
les  cerfs,  les  sangliers.  les  chevreuils,  les  blai¬ 
reaux,  les  mulüls,  voire  même  les  limaces  et 
beaucoup  d’insectes,  se  délectent  gratis  de  ce 
précieux  tubéracéo  que  nous  payons  bien  cher, 
nous  autres  pauvres  humains  ! 

On  croit  que  les  jiluies  d’orage  favorisent 
béaucoii]!  raccroissemeiit  de  volume  des  truffes. 
Les  anciens  croyaient  que  le  tonnerre  était  très- 
favorable  â  hi  formation  des  truffes,  et  que 
quaml  il  avait  tonné  elles  étaient  plus  abon¬ 
dâmes.  Picn  n'est  plus  douteux  que  cette  as¬ 
sertion.  Les  truffes  commencent  à  se  dévelop^ 
per  au  printemps,  époque  où  les  orages  sont 
rares:  cl  si  rélcctricité  peut  avoir  quelque  in- 
iluence,  elle  ne  ferait  tout  au  plus  qu'accélérer 
raccroissement  et  la  maturité  des  truffes,  mais 
non  leur  formiilion  primilive. 

On  connait  trois  variétés  principales  de 
truffes,  la  blanche,  la  rouge  et  la  noire,  La 
pnunière  est  la  moins  estimée,  la  seconde  la 
plus  rare,  la  troisième  est  incontestablement 
la  meilleure. 

Les  truffes  arrivées  à  leur  point  de  maturité 
[et  c’est  alors  qu'on  les  récolte)  sont  difficiles 
il  conserver;  on  y  parvient  beaucoup  mieux 
en  les  laissant  entourées  de  leur  terre  natale, 
(jiFen  les  eu  débarrassant  par  le  lavage.  C’est 
donc  U  la  terre  qui  les  entoure  que  nous  devons 
l'avantage  de  les  avoir  saines  et  parfumées, 
II  faut  manger  les  truffes  fraîches  et  dans  leur 
saison;  toutes  celles  qui  sont  conservées,  soit 
dans  le  sable,  soit  dans  l’huile,  le  vinaigre, 
l’eau-de-vie,  etc.,  perdent  absolument  leur 
I  arôme  et  leur  saveur  dont  ces  divers  prétendus 
jïréservalifs  s'emparent.  Elles  deviennent  donc 
alisolument  inodores,  et  il  en  est  de  même  des 
truffes  séchées. 

L’argile  sèche  et  pulvérisée  est  la  substance 
<iui  convient  le  mieux  pour  les  faire  voyager 
sans  altérer  leurs  qualités. 

L'arome  des  iruffcs  et  la  légère  sul>slaiice 
astringente  que  leur  pulpe  renferme  concou- 
rcnl  singulièrement  â  la  conservation  des  vian¬ 
des;  ou  peut  maintenir  fraîche  pendant  plus 
d'un  mois  et  demi  une  dinde,  ou  toute  autre 
volaille  bourrée  de  truffes,  qui  autrement  se 
corromprait  en  moins  d’une  semaine. 

Le  jjarfum  de  la  iruffe  est  d’une  nature  si 
subtile,  qu’il  s'exhale  abondamment;  une  livre 
de  ce  tubercule  suffit  pour  parfumer  une  at^ 
mosphère  assez  étendue,  mais  une  forte  cha- 
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leur  le  dissipe ,\aussi  les  bons  cuisiniers  ont-ils 
l’attention  de  ne  pas  faire  bouillir  longtemps 
les  divers  ragoûts  dans  lesquels  ils  les  intro- 
duiscnt. 

La  truffe  joue  le  principal  rôle  dans  les 
dmincés,  les  sautds,  les  suprêmes  au  premier 
service,  dans  les  cardes,  et  dans  les  trufs 
brouillés  au  second;  une  dinde  aux  truffes  est 
un  rôti  du  plus  grand  luxe;  et  un  pôté,  soit 
de  gibier,  soit  de  foie  gras  aux  truffes,  le 
vrai  paradis  de  ce  bas  monde. 

Les  iriiffes  sont  l’un  des  mets  les  plus  dis¬ 
tingués  que  l'opulence  puisse  offrir  à  la  sen¬ 
sualité. 

Truffes  A  LA  cENURE.  Vos  truffes  étant 
bien  appropriées,  enveloppez -les  dans  des  bar¬ 
des  de  lard  préalablement  salées  et  poivrées  ; 
recouvrez  le  tout  successivement  de  quatre 
feuilles  de  papier;  trempez  dans  l’eau  fraiclie; 
faites  cuire  sous  la  cendre  três-chaude;  au 
bout  d’un  quart-d’lieurc  retirez  les  truffes,  en¬ 
levez  les  deux  premières  feuilles  de  papier  et 
servez  avec  les  deux  autres.  Enlrée. 

Truffes  AU  court-bouillon.  Après  avoir 
nettoyé  vos  truffes,  mctlez-lcs  cuire  avec  du 
vin  de  Bordeaux,  des  oignons  pioués  de  clous 
de  girofle,  laurier,  ciboules,  sel  et  poivre; 
quand  elles  sont  cuites,  retirez-les;  essuyez- 
les  et  drcssez-les  en  buisson  sur  une  serviette. 
Enlrée. 

Truffpüi  AU  VIN  UE  CiiAMUACsr:.  Foncez 
une  casserole  avec  des  tranches  de  veau  et  de 
jambon  ;  placez  dessus  vos  truffes  pelées  ;  ajou¬ 
tez  un  bouquet,  quelques  champignons,  du  sel  , 
du  poivre  ,  du  lard  fondu  ;  couvrez  le  tout  de 
bardes  de  lard;  mouillez  avec  du  bon  vin  blanc 
de  Champagne;  faites  cuire  à  petit  teu,  puis 
servez  vos  truffes  sur  leur  fond  de  cuisson 
passé,  dégraissé  cl  réduit.  Enti'Hitels. 

’l'rtiffes  EN  ROCHER.  Faites  une  abaisse  de 


feuilletage  que  vous  enduirez  d’une  farce  faite 
avec  des  truffes  et  du  lard  hachés  et  pilés;  po¬ 
sez  dessus  de  belles  truffes  du  Périgord  ou  du 
Dauphiné  que  vous  aurez  prdpai'ées,  puis  ma¬ 
niées  avec  une  partie  de  cette  mémo  farce; 
dressez  votre  rocher  en  lui  donnant  une  forme 
pyr.imidale;  cela  fait,  couvrez  le  tout  d'une 
grande  barde  de  lard,  puis  d’une  seconde 
abaisse  de  pâle  très-mince  dans  laquelle  vous 
pratiquerez  un  petiltrou,  à  la  partie  supérieure; 
les  aspérités  doivent  simuler  une  roche;  on 
dore  la  pièce  ;  ou  la  met  pendant  une  heure  au 
four  assez  chaud  ;  on  la  relire  ;  on  trace  avec 
la  pointe  d’un  couteau  une  espèce  de  couver¬ 
cle  que  l’on  enlève  pour  retirer  le  lard;  on 
remet  ce  couvercle  et  on  sert  très-chaud  cet 
entremets. 

Kmincé  de  truffes.  —  Après  avoir  coupé 
vos  truffes  en  tranches  ou  lames  minces,  pas- 
sez-lcs  au  beurre;  ajoutez  sel  et  gros  poi¬ 
vre,  persil  et  échalotes  hachés;  mouillez 
avec  du  jus,  du  consommé  et  du  vin  blanc  de 
bonne  qualité,  et  quand  vous  êtes  pour  ser¬ 
vir,  liez  avec  du  beurre  ou  un  peu  d’huile. 
Entrée, 

Triiiic  fienre  de  poissons  osseux 

de  l’ordre  des  malacoplérygiens  abdominaux 
et  de  la  famille  des  saumons.  Les  truites  sont 
d'excellents  poissons  qui  se  trouvent  en  abon¬ 
dance  dans  les  eaux  douces  (rivières,  lacs,  ruis¬ 
seaux)  d’Europe;  elles  manquent  dans  les  fleu¬ 
ves.  Parmi  les  espèces,  nous  signalerons  la 
Iniite  vulgaire  {salar  flusonit.  Val.),  qui  est  très- 
commune  dans  les  rivières  qui  jettent  leurs 
eaux  dans  la  Seine  et  dans  la  Marne.  Ce  pois¬ 
son  est  sain,  d’un  goût  agréable;  il  est  fort 
recherché  et  d’assez  facile  digestion  pour  les 
estomacs  qui  fonctionnent  bien. 

Les  convalescents  et  les  estomacs  très-dé- 
licais  ne  s’en  accommodent  pas  toujours. 


La  truite  et  l’oinbre-chevalier,  lorsqu’elles 
sont  issues  du  lac  de  Genève,  sont  un  manger 
divin,  mais  c’est  une  jouissance  fort  rare.  Ces 
belles  truites  cuites  dans  un  savant  court-bouil¬ 
lon  cl  mangées  avec  une  sauce  à  la  génovoise, 
qui  rappeire  leur  origine  et  qui  leur  convient 
plus  que  toute  autre,  honorent  les  tables  les 
]ilus  rccborchées;  les  Ombres  s’apprêtent  et  se 
mangent  de  même. 

La  truite  de  20  û  23  centimètres  se  sert 
comme  le  saumon  sur  une  serviette  avec  du 
]iersil  autour;  on  la  partage  entre  trois  ou 
quatre  personnes  au  plus,  en  la  coupant  d‘un 
seul  coup  dans  toute  son  épaisseur  ;  ou  ébarbe 


les  nageoires  et  l’on  ne  touche  pas  à  la  queue 
qui  reste  entière. 

l’riiilc  AU  court-bouillon.  Après  avoir 
vidé  et  lavé  une  belle  truite,  ficelez-lui  la  lèlc 
et  la  mettez  cuire  dans  un  court-bouillon  com¬ 
posé  de  vîu  Idanc,  d’oigiions  eu  tranclies , 
thym,  laurier,  persil,  clous  de  girolle,  sel; 
quand  le  poisson  est  cnil,  dressez-le  sur  une 
serviette  sur  laquelle  vous  déposerez  un  lit  de 
persil  bien  von  cl  bien  frais,  et  servez-!a  avec 
une  partie  du  court-bouillon  réduit  et  lié  avec 
un  peu  de  beurre  manié  de  farine  ,  que  vous 
mettrez  dans  une  saucière,  à  proximilé  du  pois¬ 
son.  Entrée. 


TUR 


351 


Tnillew  A  L\  CiiAMüOHO.  licbamlez  vos 
Iruiies  à  l'eau  bouilUmlc:  reiirez-en  la  peau;  | 
lavez-lps  ensuite  à  plusieurs  eaux  ;  c|uand  elles 
sont  bien  ('gouttées,  piquez-les  avec  des  truf- 
Ics  coiipdcs  eu  gros  cluus  el  faiLes-les  cuire 
dans  une  bonne  marinade  au  vin  ;  (juand  vous 
êles  fiour  les  servir.  dgouLtez  vos  Iruiles;  dres-^ 
sez-les  sur  un  plat;  garnissez- les  de  ris  de 
veau  itiqués  et  glacés,  de  [ugeons  innocents, 
de  qucuclles  bigarrées,  de  Ijelilcs  écrevisses  et 
versez  par-dessus  un  bon  ragoût  à  la  financière, 
Enirée. 

TriilleK  A  LA  ïiussARDE  DépOLiillcz-lcs ; 
rein  plissez-leur  le  corps  de  beurre  assaisonné 
et  manié  de  fines  herbes;  l'aites-les  mariner, 
griller  cl  servez-les  avec  une  sauce  ]>oivrade. 

On  fait  encore  avec  les  truiles  des  sautés, 
des  pâlés.  —  Voy,  ces  moU,  Entrée. 

Trullefï  A  LA  Saim-Floukntix  (FonHÈifc 
de  V ancien  hôtel  de  la  fieynièrû).  Ayez  de' très- 
belles  truites:  après  les  avoir  vidées,  emplis¬ 
sez  lu  cavité  abdominale  avec  du  beurre  manié 
de  fines  Iterbes,  sel  ci  [soivrç:  faiics-lcs  cuire 
dans  une  poissonnière,  dans  de  bon  ^in  blanc  en 
qiianiiLé  sutiisantepourqifil  dépasse  de  3  eenii- 
mùires  le  poisson;  ajouiez  une  croûte  do  [>ain, 
des  oignons,  un  bouquet,  clous  de  girolle, 
muscade,  sel  et  poivre:  failes  cuire  à  feu  clair 
afin  que  Ic  vin  s  entlummc:  lo'  sque  la  îlanmie 
commence  à  diininuer,  niGLlez  du  beurre  çl 
vantiez  avant  de  servir  ce  délicieux.  iiuMs, 
Entrée, 

Truîle»^  FRITES  ET  FARCHiS.  RcmpHssoz 
le  corps  tic  vos  truiles  avec  une  tarcc  compo¬ 
sée  tie  truffes  cou|)éos  en  gros  dés,  quenelies 
de  carpes  et  champignons;  ficelez  les  têtes  des 
iruiLes  et  laiLcs-les  cuite  Jiu  court-bouillon; 
faites-les  refroidir  et  égoutter;  panez  les  deux 
fois  A  Tontf:  failes-lcs  frire  et  servez-les  avec 

I 

une  sauce  aui  lomaies,  Entrée. 

Triiîles  [Pûlé  de).  Les  fleuves  des  Vosges 
contiennent  beaucoup  de  truites  efune  délica¬ 
tesse  exceplioimelle,  provenant  sans  doiue  du 
voisinage  des  sources  de  bloinbières,  dont  la 
fraichciir  et  la  limpidité  sufJisent  pour  les  at¬ 
tirer. 

Ces  truites,  à  moilié  cuites  au  vin  blanc,  ache¬ 
vant  Giisaite  leur  cuisson  dans  une  croûte  dé¬ 
licieuse  et  particulière,  les  font  rethereber  des 
visiteurs  des  eaux  Llienrialcs  de  blum bières. 

31,  Louis  a  donne  à  I  babile  ïiivtnUeur  un 
moyen  de  compléter  ce  pâté  qui,  jirécédem- 
meiiL,  ii’élait  composé  que  de  la  truite  et  de 
la  croûte  sans  garniture;  actuellement  cespèlés 
sont  garnis  d'une  farce  analogue  au  poisson  et 
qui  rent!  le  piité  encore  plus  déliciil,  Entremeis, 

Turbot  [Plcnronectes  ma^rmus  do  Linné  , 
pa^ù^r  des  auteurs  niodernes).  Genre  de  pois¬ 
sons  osseux  de  r ordre  îles  îindacoptérvgiüos 
siilibracbicns  cl  de  lu  famille  des  pleuroîæcies 
ou  poissons  jilals.  Le  turbot  est  Je  forme  rbûm- 
boldale:  sou  corps  est  hérissé  de  peûls  luber- 
ouïes  calcaires,  étoilés  à  leur  bascel  beaucoup 
]ilus  abondants  du  cOté  brun  que  du  côté  blanc. 


U  y  a  des  turlïOts  sur  toutes  les  cotes  de  l'Eu¬ 
rope  et  dans  loute  la  Méditerranée,  Ce  poisson 
est  fort  recherché,  surtout  celui  qui  vil  sur  les 
cotes  rocheuses,  qui  est  plus  ferme  et  de  tûen 
meilleur  goût  que  celui  des  plages  vaseuses; 
il  se  digère  généralement  bien  et  convient  en 
quantité  modérée  aux  estomacs  délicats  et  aux 
[ærsonnes  eu  convalescence. 

Il  V  a  plusieurs  espèces  de  turbots  dans 
rindc  et  eu  Amérique,  qui  tous  sont  de  beaux 
et  excellents  poissons,  La  barbue  [pleuToncete 
rkomba$y  passer  r/iomfrîLsl  est  une  espèce  du 
genre  passer,  que  Ton  trouve  parlout  où  se 
irouve  le  tiirbot;  le  corps  de  la  barbue  est 
plus  ellipsoïde  que  celui  du  turbot;  sa  peau 
ii'a  point  de  tubercules;  elle  atteint  la  même 
taille  que  le  turbot;  sa  chair  est  plus  légère, 
de  |dLis  facile  digestion  et  tout  aussi  estimée 
que  celle  du  turbot.  —  \  oy.  Barbue* 


Le  turbot  surnommé,  a  cause  de  sa  beauté, 
le  faisan  de  la  mer,  et  qui  mérite,  par  sa  ma 
jestueuse  amplitude,  le  titre  de  roi  du  carê^nef 
se  sert  ordinairement  au  courl-liouillon  ;  cesl 
la  manière  la  jdiis  vieille  de  le  manger  dans 
son  entier;  il  cesserait  d'ètre  ritormeur  et  la 
gloïre  d  une  table  somplueusemenl  servie  si  on 
le  divisait  avant  de  1  y  placer.  Un  beau  cordon 
de  persil  à  i  enlour,  une  sauce  au  beurre  ser¬ 
vie  a  part,  voilà  ses  seuls  accompagnements. 
Genx  qui  veulent  varier  les  services  Fapprè- 
Lent  a  la  hollandaise,  à  la  mi  nu  le,  à  la  Péri¬ 
gord^  à  la  reine,  à  la  Sainte-3ïénehould ,  au 
coulis  d’écrevisses,  en  casserole,  aux  laitances 
de  carpe,  etc.;  mais  tout  cela  nous  paraît 
moins  noble  qu'un  turbot  au  coiirt-bouillon  ; 
il  a  la  simplicité  des  héros  comme  il  en  a  la 
majesié,  et  toute  espèce  de  parure  l’offense 
plus  quelle  ne  l’hoïiorc;  mais  le  lendemain  de 
sa  jtromière  apparition  c^est  autre  chose  ;  on 
peut  sc  pcrmcMre  alors  de  le  ^léguiser;  ses 
excellentes  qualités  le  feront  assez  reconnaître. 
Le  meilleur  de  ces  déguisements,  consiste  à  le 
uîcUre  en  Mchame!.  préparation  ainsi  appelée 
du  nom  du  marquis  de  Béchamel ,  maitre-d’ho- 
i(“l  de  Louis  .\1\,  son  inventeur,  cl  qui  s'esi 
inirnormlisé  à  jamais  par  ce  seul  ragoût. 

Les  gourmets  fout  cuire  le  turbot  dans  une 


quantité  suftisanLe  trcxcellcnl  lait  avec  addition 
frun  peu  de  selt  cetie  méthode  est  parfaite 
]>otîr  ajouter  encore  à  la  délicatesse  de  la  chair 
do  ce  ])oisson  de  clinix* 

Un  turbot  crenvirou  45  centimètres  de  lon¬ 
gueur  peut  se  servir  pour  une  table  de  sept  ù 
Il  11  il  couverts. 

On  commence  par  tracer  perpéiidicul vire¬ 
ment  la  ligne  du  milieu  jusqu’à  l'arilc;  ou  di^ 
vise  ensuite  les  portions  ei  on  les  piésenio 
dans  Tordre  indiqué  par  les  chitïrcs. 

Lorsqu’on  veut  leservirà  impliis  grand  nom- 
lire  de  personnes,  on  enlève  Turèle  et  ou  opère 
pour  la  socüude  moitié  comme  pour  la  pre¬ 
mière. 

Le  numéro  9  est  considéré  comme  le  mor¬ 
ceau  le  plus  fin  et  le  plus  délicat. 

Lorsque  vous  voulez  servir  comme  cutrée 
au  premier  service  un  beau  turbot  en  entier  ^ 
choisissez-lc  bien  Idanc,  lûen  gras,  bien  épais 
et  très-frais;  videz-le,  et,  après  Tavoir  bien 
lavé  en  dedans  et  au  dehors,  fcndez-Ie  sur  le  mi¬ 
lieu  du  dos,  de  9  à  12  ccntimôLres,  plus  près  de 
la  tète  que  delà  queue;  relevez  les  chairs  des 
deux  côtés;  sujiprimcz  une  partie  des  verlè- 
bres  avec  les  arêtes  sur  le  trajet  de  l’ouver¬ 
ture;  arrélez  la  tête  avec  une  aiguille  et  de  la 
fietdlû  passée  mille  Tarète  et  Tus  de  la  première 
nageoire  ;  frottez  tout  le  corps  de  votre  turbot 
avec  du  citron  el  mellez-lc  cuire  dans  une  ttir- 
botière  avec  moitié  eau  salée  et  moitié  lait; 
ajoutez  à  ce  mouille  ment  un  peu  d'écorce  de 
citron  el  t'ailes  partir  sur  un  feu  vif;  aussitôt 
que  Tébullition  commence,  couvrez  votre  feu 
et  achevez  la  cuisson  sans  faire  Imuillir;  cou¬ 
vrez  le  turbot  dhiuo  feuille  de  jiapier  beurré  et 
laissez-leclmudemenl  dans  son  assaisonnemeiU; 
un  quart  d'heure  avant  de  le  servir,  égout¬ 
tez  le  poisson;  posez-lc  sur  un  plat  garni  tTiine 
servietle;  [éaeez  sur  le  milieu  du  plat  et  sous 
la  servietle  ,  une  botte  de  persil  pour  faire 
bomber  le  milieu  du  iiirbol;  entourez  voire 
turbot  do  persil  et  sorvez-le  accompagné  de 
deux  saucières ,  dont  rime  sem  garnie  d’une 
sauce  blanche  aux  câpres,  et  l’auire  d'une  sauce 
pif[uaiUe  ou  au  coulis  gras  ou  au  jus  do  pois¬ 
son;  on  peut  servir  oncurc  ce  poisson  avec  une 
sauce  jaune  à  la  ImJlandaiso ,  une  sauce  aux 
huilres,  une  sauce  aux  lomales.  au  gras,  une 
sauce  blancliC  au  raifort  épicé  ou  une  sauce  au 
beurre  do  homard  ou  au  hachis  de  ce  crustacé. 
fielevé. 

l'iirbol  v  L.\  UueuAMîCL.  Levez  les  chairs 
d’un  lurbül  de  desserte,  et,  après  les  avoir  ]ia- 
rées.  dressez-les  sur  iiii  ]dat  et  versez  dessus 
uQc  fléchai iiùL  Entrée. 

TlirlM»t  A  LA  RKGEXCK  {oriilUir 

du  Palais- Rojiol).  Taiies  cuire  dans  nue  casse¬ 
role  deux  ou  trois  livres  de  veau  coupé  en  traii- 
clics;  bardez  ces  tranches  de  lard;  ajoutez  un 
bouquet  de  persil,  fines  lierbes,  laurier,  oignons, 
clous  de  girofle,  sel  et  poivre;  faites  suer,  et 
lorsque  le  tout  est  attaché,  mettez  du  bon 
beurre  et  un  peu  de  farine;  faites  un  roux  que 


vous  mouillerez  avec  du  bouillon;  quand  vous 
vous  serez  assuré  que  rien  ne  tient  au  fond  de 
la  casserole,  bardez  votre  turbot;  faiies-le  cuirt! 
avec  une  bouteille  de  vin  de  Champagne  ou 
autre  vin  blanc,  et  avec  le  jus  de  veau,  en 
ayant  soin  de  placer  le  veau  par-dessus;  quand 
le  turbot  est  cuit,  hiisscz-le  mijoter  sur  des 
cendres  chaudes,  puis  le  servez  avec  un  ragoût 
d'érrevisses ,  lié  d'un  coulis  d'écrevisses,  que 
vous  verserez  sur  votre  poisson*  Enlréè. 

Turbot  a  la  Saixtk-Mi-:ni'Mioulu.  Faites 
cuire  a  moi  Lié  votre  poisson  bien  préparé, 
comme  il  a  été  dit,  dans  du  vin  blanc  et  du 
lait  avec  addition  de  beurre,  sel,  fines  herbes 
et  coriandre;  dressez  votre  turbot  et,  après 
Tavoir  pané,  faites-lui  prendre  couleur  au  four 
ou  sous  un  four  de  campagne  ;  servez  avec  une 
sauce  aux  anchois.  Entrée. 

Turbot  au  gratin.  Votre  turbot  étant  cuit 
au  Court-bouillon  et  refroîrfi,  enlevez-en  les 
chairs  et  les  met  Lez  dans  nue  béchamel  maigre; 
faites  chauffer  et  dressez  sur  un  plat  qui  aille 
au  feu;  saupoudrez  de  mic  de  pain  et  de  fiar- 
niesan  râpé;  versez  dessus  du  beurre  fondu; 
mettez  le  pial  sur  un  feu  modéré  avec  un  four 
dû  campagne  par-dessus,  el  tjuand  votre  pois¬ 
son  est  de  belle  couleur,  servez-lc.  Entrée. 

Turbot  i:n  eïavonnai«se.  Après  avoir  levé 
les  filets  d'un  turbot  de  desserte,  olcz-en  la 
peau;  parez-Ics:  donnez-leur  la  forme  dhin 
cœur  ou  d’un  rond;  imutcz-lcs  dans  un  vase 
avec  sel,  gros  poivre,  huile  et  vinaigre  à  Tes- 
Iragrm,  ravigote  liachéo;  quand  tout  est  bien 
assaisonné,  faites  avec  vos  morceaux  de  i>ois- 
sou  une  couronne  sur  un  plat;  entourez  celle 
couronne  d'un  cordon  d\rufs  durs  (jue  vous 
décorerez  avec  dès  blets  de  cornichons  el 
d'anchois,  des  feuilles  d’eslraiîon,  des  betlera- 
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ves,  des  câpres,  des  truffes;  entourez  votre 
plat  de  croûtons  de  gelée  el  mettez  une  Imyoïv 
naise  blanche  ou  ver  le  au  milieu  de  votre  cou- 
ronno  do  filets.  Entrée. 

Tiirbolin.  —  Voy.  Barbue. 

Tiirekoîiti  (Vin  de},  Alsace  (ïlaul-fildn). 
Blanc,  2^  classe;  13  à  14  degrés, 

Lllur|ij4^  {r//iîiCMs).  (ienre  de  la  penlaïuirie 
monogynie  et  de  la  famille  des  porUibacées, 
tribu  des  calandriniées.  Vulluqne  lubéreuâ: 
[ulhicufi  tiiberosns;),  appelé  dans  le  Pérou  ui- 
luco^  olluco,  vtelioco^  est  une  piaule  lierbacée, 
vivace,  quiest  Tobjet  d'une  importaulc  culture 
dans  tonte  la  région  du  haut  Pérou  cl  de  la 
Bolivie  où  scs  tubercules,  volumineux,  jaunes, 
lisses  et  analogues  à  la  pomme  de  Lcitc,  con- 
siiliienl  un  aliment  estimé  des  naturels  de  ces 
pays. 

boj)uis  quelques  années,  les  botanistes  d'Eu¬ 
rope  penseiU  sérieusement  à  y  iniroduire  Tol- 
litque  tubéreiix;  déjà  des  essais  de  culture 
ont  été  suivis  de  résultats  assez  licurcux,  niais 
qui  ne  sont  pas  encore  bien  concluants.  J.'oli- 
servation  a  fait  connaître  que  les  tubercules 
di^  rulluque,  dont  Tadopliou  serait  fort  utile 
comme  aliment,  ont  cependant  Hnconvéaient 
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VEX 


de  ne  pas  se  conserver  plus  de  trois  à  quatre 
mois,  encore  faut-il  les  tenir  en  lieu  sec  et 
frais.  D'après  51,  Jlassoii,  jardinier  de  la  so- 
ciètd  d'horticulture  de  Paris,  les  feuilles  de 
Piilluque  tubéroiix  pourraient  être  introduites 
dans  ralimentation  pour  servir  en  guise  d'è- 
pinards;  cet  avantage  ajouterait  sans  doute 
beaucoup  à  1  importance  de  cette  plante;  mais 
il  s'en  faut  que  tout  soit  dît  à  ce  sujet. 

Uiiihle.  Ce  nom  est  celui  d'une  espèce  de 
saumon  que  Ton  trouve  communément  dans 
l'est  do  la  France,  dans  le  Tyrol  et  en  Kussie, 
salmù  umbla^  On  lui  donne  encore  celui 
ble  ou  é' ombre  aLU|uel  on  ajoute  souvent  l*épi- 
Lbète  de  ckevalier.  —  Voy.  Omble. 

U»<f|ueliaueli,  Liqueur  écossaise  composée 
de  cannelle,  tleur  de  lavande,  girofle,  anis 
étoilé,  noix  muscade,  cardamome,  alcool,  eau. 

Celte  liqueur  est  fort  stimulante  ;  elle  peut 
néanmoins  avoir  par  cela  meme  une  milité 
assez  grande  pour  faciliter  des  digestions  la¬ 
borieuses  chez  les  ])ersannes  dont  Testomac 
est  débilité  ,  ou  qui  sont  sujettes  aux  fla^ 
tuosités.  Dans  la  période  algide  [froide)  du 
choléra,  son  usage  pourrait  produire  une  exci¬ 
tation  salutaire,  mais  dans  tous  les  cas,  il  est 
bon  de  n'en  faire  qiéuu  usage  très-modéré;  îes 
personnes  três-cxci tables  doivent  s’en  abstenir. 

DE  nuisiXE, — -Voy. 

Va^^lie  [Vrtecrî],  Nom  donné  à  la  femelle 
du  taureau.  La  chair  de  la  vache  est  souvent 
vendue  dans  les  boucheries  pour  celle  de 
bœuf;  die  reçoit  les  mêmes  préparations  culi¬ 
naires;  mais  il  s'en  faut  qu'elle  soit  aussi  sa¬ 
voureuse  que  celle  de  ce  dernier;  néanmoins 
elle  est  saine.  Les  vaches  que  l'on  tue  pour 
la  consommation,  sont  généralemcnl  des  va- 
elles  devenues  très-grasses  et  qui  ne  dorment 
plus  assez  de  lait  pour  la  dépense  qu’elles 
occasionnent;  alors  les  fermiers  ou  les  nourris- 
seurs  les  vendent  aux  lioiichers  qui  les  débi¬ 
tent  aux  consommateurs.  Dans  les  campagnes, 
on  ne  mange  guère  que  de  la  vache,  et  cet 
utile  animal,  outre  la  chair  passable  qu’il  four¬ 
nit,  est  d’une  immense  importance  considéré 
au  point  do  vue  de  son  lait,  dont  les  usages 
sont  trop  connus  pour  que  nous  entrions  dans 
de  plus  amples  détails  à  ce  sujet. 

Wiil  «le  (Vin  de),  Ivspagne  :  il 

contient  à  19  degrés  d'alcooL 

%^aiidoi!üe.  C'est  le  nom  vulgaire  d’une 
able.  Ce  poisson  est  assez  agréable  ;  il  se  di¬ 
gère  bien  et  convient  aux  estomacs  les  plus 
délicats,  de  môme  qu’aux  personnes  eu  con- 
valosrenco 

Vanille  (Fanil/rt).  C’est  le  fruit  du  vanil¬ 
lier.  Genre  de  la  gynandrie  diandrie  et  de  la 
famille  des  orchidées,  sous-ordre  des  aréthu- 
sécs.  Ce  sont  des  plantes  herbacées  parasites, 
grimpantes,  qui  croissent  dans  rAmériqne  mé* 
ridionale,  au  Brésil,  au  Mexique  et  au  Pérou. 
Leur  fruit  est  une  capsule  très-allongée,  sili- 
quiforme,  a  parois  épaisses  et  charnues.  Chez 
certaines  espèces,  cc  fruit  renferme  une  pulpe 
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d’un  parfum  délicieusement  suave;  il  est  rem¬ 
pli  de  graines  nombreuses  et  petites.  Ces 
capsules  constituent  ce  que  Fon  nomme  dans 
le  commerce  la  vanille. 

Le  commerce  tire  principalement  sa  vanille 
du  Mexique.  Les  capsules  qui  doivent  être 
exportées  sont  toujours  cueillies  avant  leur 
parfaite  maturité,  et  elles  subissent  une  pré¬ 
paration  qui  consiste  X  les  frotter  d’huile  de 
ricin  ou  autre,  afin  qu'elles  ne  s'ouvrent  pas^ 
et  à  les  faire  sécher  convenablemcnL 

La  vanille  est  stimulante  et  excitante;  elle 
est  d’un  usage  fréquent  dans  toutes  les  prépa¬ 
rations  gastronomiques  qui  relèvent  de  Toflice; 
les  glaciers,  les  confiseurs,  les  chocolatiers, 
les  pâtissiers,  etc.;  l’emploient  journcllemenl. 
Il  ne  faut  pas  abuser  de  son  emploi  qiielqu'a- 
gréable  qu'il  soit. 

l'aiiiieaii  (KmicHtts).  Genre  d'oiseaux  de 
Tordre  des  échassiers  cl  de  la  famille  des  pres- 
siroslres  de  G.  Cuvier,  ou  de  celle  des  ehara- 
dridées  de  Ch.  EouaparLe. 

La  chair  des  vanneaux,  lorsque  ces  oiseaux 
sont  jeunes  et  gras,  est  fort  estimée,  elle  est 
réparatrice,  de  facile  digestion,  et  convient  à 
presque  tous  les  estomacs.  Les  convalescents, 
mènie,  peuvent  en  faire  un  usage  modéré. 

Le  vanneau  ne  se  vide  pas  ;  on  le  mange,  !e 
plus  ordinairement,  rôti  et  servi  sur  des  tran¬ 
ches  de  mie  de  pain  frites  dans  le  beurre  et 
laissées  dans  la  lèchefrite  pendant  la  cuisson 
du  vanneau  qui  les  arrose  de  sou  jus. 

Les  œufs  de  vanneau  sont  excellents  et  fort 
recherchés.  Rôt. 

(Vin  de),  Languedoc  :  il  contient 
17  à  18  degrés  d'alcool, 

Veiiti  (Tifwius).  C’est  le  petit  de  la  vache. 
La  cliair  de  veau  est  peu  nourrissante,  relâ¬ 
chante  Cl  d’assez  difficile  digestion. 

On  distingue  dans  le  veau,  lo  cumeau,  la 
7ioix,  le  filel,  le  rognon,  côieleile&  cou^ 
verkii  et  découvertes,  et  enfin  le  collier.  Les 
morceaux  les  plus  distingués  sont  le  (ileî^  le 
rognon  et  la  longe ^  viennent  ensuite  la  rtoix 
et  les  côtelettes;  la  figure  ci-jointe  indique  la 
place  de  ces  dilférents  morceaux. 

Les  meilleurs 'veaux  sont  ceux  de  Pontoise, 
de  Uouen,  deCaen  etdeMonlargis.  Leveau  tué 
avant  Tige  de  six  semaines  n’olfre  qu'une  cliair 
fiasque,  fade  et  aqueuse  ;  c  est  alors  seulement 
qu'il  a  acquis  ce  degré  de  force,  de  blancheur 
et  d’embonpoint  nécessaire  à  sa  perfection.  Le 
morceau  du  rognon  passe  pour  le  plus  hon¬ 
nête  r  c’est  vraiment  une  poularde  à  quatre 
pieds, ^  et  la  substance  même  de  ce  rognon 
offre  incontinent  la  ressource  d’un  entremets 
sous  le  nom  d’omclctle.  Mais  lo  morcean  d'a- 
prèSj  quoique  moins  somptueux,  n’esl  assuré* 
ment  pas  à  rejeter;  beaucoup  d'amateurs  le 
i>réfèrent,  parce  qu'il  est  moins  gros,  plus  en 
chair  et  d'un  goût  plus  relevé.  Il  est  un  moyen 
de  tout  concilier,  c’est  de  servir,  dans  son  "en¬ 
tier,  la  longe  qui  réunit  les  deux  morceaux. 
Leveau  se  prête  à  tant  de  métamorphoses, 
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que  l’on  peut,  sans  Voffensor,  l'appeler  le  ca^ 
méléon  de  la  cuisine.  Qui  n'a  mangé  des  te  Les 
de  veau  au  nalurel,  bouillies  simplement  avec 
leur  peau  el  relevées  par  une  sauce  aigui¬ 
sée?  C'est  un  mels  aussi  sain  qidagréable^ 
et  que  la  cuisinière  la  plus  novice  peut  servir 
avec  succès.  Les  pieds  de  veau  h  la  pouIeiLe, 
frils^  au  gratin,  etc.;  les  cervelles  de  veau 
sous  les  mêmes  u)>préls  et  dénominations;  les 
ris  de  veau  en  Iricandeaii,  piqués  en  fin,  of¬ 
frent  autant  crentrées  bienfaisantes,  que  Tari 
du  cuisinier  varie  ]jIus  ou  moins,  pour  la  sa¬ 
tisfaction  de  sa  gloire  et  la  prospérité  de  notre 
appétit, 


CülISStM  Ed, 


^  QiX, 


rtiel 

TvyNQn, 


CuuverUi, 


Cùfelcîie^ 

ddnifut-'erlfS. 


c}\ 


Nous  ne  parlons  ni  du  foie,  ni  de  la  fraise, 
ni  des  oreilles  qui  partagent,  mec  les  précé- 
rlemcs  issues,  rhonneur  de  parer  nos  tables. 
Qui  ne  connaît  ics  l'oies  de  veau  à  la  bour¬ 
geoise,  le  mets  le  plus  ordinaire  et  le  plus 
compact  des  tables  sans  prétention?  la  fraise, 
cuite  à  l'eau  et  mangée  au  viuaigrc,  est  une 


nourriture  aussi  saine  qu^agréable,  et  renferme 
un  nnieilage  ami  des  poitrines  délicalos.  Les 
oreilles  de  veau  ont,  de  commun  avec  les 
pieds  et  les  cervelles,  l’avau tage  de  pouvoir 
être  frites  ou  mangées  à  la  poulette;  et  de 
l)lus  elles  se  laissent  farcir,  accommoder  aux 
pois,  aux  oignons,  au  Ironjage,  etc.  il  n'est 
pas  juscjirà  la  langue  et  même  aux  yeux  du 
veau  qui  ne  se  disputent  la  gloire  de  réveiller 
la  scusualîlé  de  rhomme;  enfin  la  fressure 
(qui,  comme  ]’on  sait,  comprend  le  cœur,  le 
mou  et  la  rate),  sans  être  un  mois  bien  re¬ 
cherché,  SC  prête  à  Ions  les  caprices  d'un  cuisi¬ 
nier  profond,  et  peut,  sous  divers  déguise- 
menls,  tromper  encore  notre  appétit  et  mCmc 
le  réveiller. 


Longe  de  veau  ndriE.  —  Avez  une  belle 

il 

longe  de  veau  do  i^ontoisc  ou  de  Moniargîs; 
parez-la,  assujet lissez- la,  au  moyen  d'aitelets, 
sur  votre  broche;  enveloppez  cette  longe  de 
feuilles  de  papier  beurré,  et,  au  bout  de  trois 
heures  environ  de  cuisson,  servez-la  sur  son 
jus. 

Four  faire  rôtir  im  morceau  de  veau  de 
2  kilos,  il  faut  : 


A  la  broche  devant  la  chemi¬ 
née  . . . . . . 

Dans  la  cuisinière  devant  la 
cheminée. _ _ 

Oaus  la  cuisinière  devant  la 

coquille. , .  * . . 

Et  pour  1  kilo  : 

A  lu  broche  devant  la  chemi 

née, . . . . . . . . . . 

Dans  la  cuisinière  devant  la 
cheminée. , 

Dans  la  cuisinière  devant  la 
coquille.  . . . 


2  11.  m. 
1  :îu 

1  20 
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Noix  i>e  veau  a  la  bourgeoise.  —  Ayez 
une  belle  noix  de  veau  ;  battez-la  entre  deux 
linges  avec  le  plat  d'un  couperet;  piquez-la 
do  lard  assaisonné,  en  ayant  soin  de  ne  [m 
endommager  la  pan  ou  lie.  Beurrez  une  casse¬ 
role  et  la  foncez  de  lard  et  de  parures  de 
veau  ;  placez-y  votre  noix  avec  un  bon  verre 
de  consommé,  un  bouquet  de  persil  et  de  ci¬ 
boules,  quelques  oignons  et  quelques  carottes  ; 
couvrez-lc  tout  d’iiu  rond  de  fort  papier 
beurré;  faites  partir  à  feu  vif,  puis  couvrez-ia 
et  la  mettez  sur  la  paillasse  leu  dessus,  feu 
dessous;  laissez  cuire  [>omlaîU  deux  heures 
environ,  plus  ou  moins,  selon  la  grosseur  do 
la  noix;  quand  elle  est  cuite,  égoiitiez-la  et  la 
glacez;  passez  son  fond  de  cuisson;  faites-le 
réduire;  quand  il  est  tombé  (t  glace,  ajoutez-y 
deux  cuillerées  à  dégraisser  d  espagiiolü,  ou, 
à  défaut  de  cette  sauce,  un  petit  roux  Tiiouillé 
avec  du  vin  blanc  et  autant  de  bon  bouillon; 
détacbez-bien  la  sauce  de  la  casserole,  dé- 
graisscz-Ia  et  la  liez  avec  la  moitié  d'un  pain 
de  beurre;  versez  cette  sauce  sur  votre  noix. 

Vous  pouvez  servir  ce  mets  sur  des  ragoûts 
de  légumes ï  tels  que  petites  racines  tournées, 


oîgnfjns  en  puréc^  montants  de  cardes,  oseille, 
chicorée,  épinards,  etc, 

RaOOüT  DË  veau  a  UA  BOÜIïCiEOïSË.  —  Mcl- 
lex  dans  une  casserole  un  morceau  de  beurre 
et  de  la  farine  ;  remuez  bien  et  faites  roussir 
si  vous  voulez  faire  un  ragoût  au  brun  ;  si  c*csL 
un  ragoût  au  blanc  et  que  vous  deviez  lier 
avec  des  jaunes  d'oeufs  ,  ne  laissez  pas  le  roux 
SC  colorer.  Mettez,  dans  votre  roux,  la  vbnde; 
relournez-la  jusqii’A  ce  qu'elle  soit  bien  ferme; 
mouillez  avec  de  l'eau  chaude;  ajoutez  sel, 
poivre,  thym  cl  laurier;  laissez  bouillir  pen¬ 
dant  une  heure  et  joignez  à  ce  ragoût  des 
oignons,  des  champignons,  des  morilles,  des 
petites  carottes  tournées,  des  pois,  etc* 

^RICA?^DE,\u.  —  Ayez  une  belle  noix  de 
veau;  piqucz-la  d'un  côté  avec  do  gros  lar¬ 
dons,  et  de  Tautre  avec  du  lard  lîn.  Mettez 
dans  une  casserole  des  parures  de  viandes  et 
de  lard;  ajoutez  oignons,  carottes,  bouquet 
garni,  clous  de  girofie,  placez  votre  veau  par¬ 
dessus;  mouillez  avec  du  bouillon  et  laissez 
cuire  pendant  deux  ou  trois  heures,  ayant  soin 
d'arroser,  de  temps  en  temps,  le  veau  avec  le 
fond  de  cuisson.  Lorsque  le  fricandeau  est  cuit, 
retirez-lc  et  le  dé[îOsez  sur  un  plat  ;  passez  le 
mouillement  au  tamis,  afirès  bavoir  dégraissé; 
mettez-le  clans  une  autre  casserole,  et  taiies-le 
réduire  jusqu'à  l'état  de  glace;  me liez-y  alors 
votre  fricandeau  du  côté  du  lard  fin,  [ïour  le 
glacer,  dressez-Ie  quand  il  a  pris  une  belle 
couleur;  détachez  la  glace  i[ui  se  trouve  dans 
la  casserole  en  y  ajoutant  un  peu  de  coulis  et 
irés“peu  de  bouillon,  et  servez  le  fricandeau 
sur  cette  sauce  ou  gardcz-la  pour  assaisonner 
un  ragoûlde chicorée, d’oseille,  (bépi nards,  etc., 
.que  vons  servirez  alors  sous  le  fricandeau. 

Côtelettes  de  veau  en  papillottes,  — 
Procurez  vous  de  belles  Cüteletles  de  veau, 
les  premières  après  les  fausses  côtes,  parez- 
les;  faites-les  levenïr  <lans  le  beurre  ;  ajoutez- 
y  parties  égales  de  persil,  cil)oules  et  champi¬ 
gnons  hacTiés,  un  peu  de  lard  râpé,  sel, 
poivre,  fines  épices;  laissez  cuire  tout  douce¬ 
ment  les  côtelettes;  quand  elles  sont  cuites; 
retirez-] es  et  laissez-les  refroidir,  Menez  dans 
votre  ragoût  de  fines  herbes  une  quantité 
suffisante  d’espagnole  et  de  velouté;  faîtes 
réduire  celle  saut'e;  liezda  avec  des  jaunes 
d’œufs  et  laissez  la  refroidir  à  son  tour.  Prenez 
des  feuilles  de  papiei^  blanc,  donnez-leur  la 
forme  d’nn  petit  cerf-volant,  huilcz-les  des 
deux  côtés:  ])osez  dessus  une  barde  mince  de 
lard;  déposez  sur  ce  lard  une  demi-cuillerée 
à  bouche  de  la  sauce  refroidie;  placez  votre 
cùieleitc;  mettez  dessus  une  seconde  demi- 
cuillerée  de  la  même  sauce,  par-dessus  une 
nouvelle  barde  mince  de  lard,  et  enfin  un  se¬ 
cond  papier;  fermez  la  papillole;  ticelez  bc\- 
Irémîté,  du  côté  du  haut  de  la  côte  ;  répétez 
l'opération  pour  chacune  de  vos  côteleLlcs  ; 
meUezdes  prendre  couleur  sur  le  gril  ;  quand 
vous  pensez  qu’elles  sont  à  poini ,  retirez-les, 
ôtez  la  ficelle  et  servez. 


Côtelettes  de  veau  l^vNÉES  et  cil¬ 
lées. —  Choisissez  six  belles  premières  côte¬ 
lé  tics,  plus  ou  moins  selon  Je  besoin,  ei,  après 
les  avoir  parées,  aplaties  et  salées,  trempez- 
les  dans  du  beurre  tiède  el  les  panez  ;  metiez- 
les  sur  le  gril  ;  retournez*! es  et  arrosez-les 
souvent  avec  un  peu  de  beurre  tiède  ;  quand 
elles  sont  cuites  et  d’une  belle  couleur,  dressez- 
les  et  les  saucez  avec  un  bon  jus,  une  poivrade 
acidulée  de  jus  de  citron,  une  sauce  au  pauvre 
homme,  etc* 

Côtelettes  s>e  veau  a  la  Singarat. — 
Apprêtez- les  comme  les  cùleleUes  panées  et 
grilltk^H.  Coupez  en  lardons,  de  la  langue  à 
Pécarlaie;  faites  tiédir  uu  peu  de  lard  râpé, 
sautez  dans  ce  lard  vos  lardons  de  langue  ; 
assaisonnez  de  poivre  fin  el  d'im  peu  de 
muscade  râpée;  laissez  refroidir  les  lardons 
et  servez-vous-en  ponv  jïiquer  vos  côieletLes 
d'outre  en  outre.  Faites  roidir  vos  côtelettes 
dans  du  beurre  que  vous  aurez  mis  dans  une 
casserole;  retirez-lespourles  )iarer  de  nouveau; 
foncez  cette  casserole  des  parures  de  la  langue* 
dû  bardes  de  lard  et  de  quehjues  tranches  de 
jambon  ;  ajoutez  un  peu  de  basilic:  posez  sur 
le  tout  vos  eôieleiles;  couvrez-tes  de  bardes 
de  lard,  puis  de  quelques  oignons  et  do  quel¬ 
ques  carottes  coupées  en  tranches;  mouillez 
avec  du  consommé;  faites  aller  vos  côtelettes 
à  feu  doux,  dessus  et  dessous,  pendant  environ 
deux  heures;  quand  elles  sont  cuites,  égoultez- 
Ics,  glacez-les;  passez  le  mouillement  au  lanüs 
de  soie;  mettez  dans  une  casserole  quelques 
cuillerées  à  dégraisser  de  grande  espagnole,  la 
même  quantité  et  un  fpiart  en  plus  du  mouil¬ 
lement;  faites  réduire  à  moitié;  dressez  vos 
côtelettes  ainsi  que  la  sauce  réduite  sur  un 
plat  et  servez. 

Blanquette  de  veau.— Prenez  du  maigre 
d’ini  rôti  de  veau  de  desscrie;  coupez  celte 
chair  par  tranches  minces  que  vous  aplatirez, 
parerez,  etc,;  faîtes  réduire  du  velouté  en 
quantité  suffisante;  faites  chauffer  dedans  vos 
émincés  de  veau,  liez  votre  sauce  avec  des 
jaunes  d'œufs  et  un  pellL  morceau  de  bon 
beurre;  ajouLez-y  un  peu  de  jus  de  citron  ou 
de  verjus,  du  persil  et  des  ciboules  liachés, 
et*  si  vous  voulez,  des  émincés  de  truffes  cuites 
d’avance  dans  du  consommé  ou  dans  un  court- 
bouillon. 

On  peut,  si  bon  veut,  servir  celte  blanquette 
dans  un  vol-au-vem. 

Tendrons?  de  veau  au  blanc. — Foncez  une 
casserole  de  bardes  de  lard  et  de  parures  de 
veau  ;  [msez  dessus  vos  tendrons  préalable¬ 
ment  parés,  dégorgés,  blanchis  et  refroidis; 
ajoutez  boitquef assaisonné,  quelques  carottes ^ 
autant  d  oignons,  des  tranches  de  citron; 
mouillez  voire  ragoût  avec  du  consommé  ou 
du  bouillon;  faites  bouillir;  conduisez  à  feu 
modéré  et  terminez  en  Üanl  la  sauce  avec  des 
jaunes  d'ojufs. 

Poitrine  ue  veal  aux  petits  pois. — 
[Coupez  par  morceaux  une  poitrine  et,  après 
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l’avoir  fait  blanchir,  faites-Ia  revenir  dans  le 
beurre;  metlez  de  la  farine  et  remuez  bien; 
mouillez  avec  du  bouillon;  ajoulez  bouquel 
garni  oL  poivre.  Calculez  le  temps  qu’il  faut 
pour  faire  bien  cuire  vos  ])üis  el  mettez-les 
pour  qu’ils  se  îrouvenl  à  point  en  môme 
temps  que  voire  viande;  metlez  dedans  un 
peu  de  sucre  et  un  peu  de  sarriette  ;  puis  liez 
avec  des  jaunes  d'œufs  et  servez. 

Epaülk  DK  VEAU  RÔTIE, — Appôs  avoîr  paré 
une  épaule  de  veau,  nieltez  la  cuire  à  la  bro¬ 
che,  et  quand  elle  est  arrivée  à  son  point, 
servez-Ia  sur  son  jus. 

Tkte  de  veau  au  naturel,  —  Faites  dé¬ 
gorger  une  tète  de  veau,  dchaiidez-Ia,  faites- 
la  blanchir  à  Teau  bouillante;  puis  jelez-la 
dans  Teau  froide;  enlevez  les  os  du  sommet 
de  la  tête  ainsi  que  la  mâchoire  supérieure: 
reformez  le  mieux  possible  celte  tôte,  frottez- 
]a  avec  du  jus  de  citron;  cnveloppcz-la  dans 
une  serviette  que  vous  ficellerez  et  mettez 
cuire  la  tôle  de  veau  dans  de  Tenu,  avec  addi¬ 
tion  d’nnc  poignée  de  farine  ou  de  fécule  de 
pommes  de  terre,  d'im  morceau  de  beurre^, 
panais,  navets,  oignons,  bouquet  garni,  sel  et 
gros  poivre,  el  le  reste  des  citrons  avec  les¬ 
quels  on  a  frotté  la  pièce;  ayez  soin  de  bien 
écumer;  quand  la  lèle  est  cuite,  servez-la 
avec  une  sauce  poivrade  ou  une  ravigote,  etc., 
à  proximité. 

Avant  de  faire  cuire  la  lète  de  veau,  on 
commence  par  retirer  les  os;  celte  opération 
se  fait  ainsi  :  ou  place  la  lôte,  le  front  sur  la 
table  el  on  coupe  la  peau  au  milieu,  de  haut 
,en  bas,  jusques  et  y  compris  la  lèvre  infé¬ 
rieure. 


On  soulève  alors  de  la  main  gauche  un  des 
bords  de  la  seclioii  ;  puis  on  glisse  le  cou¬ 
teau  sous  la  peau,  de  manière  à  découvrir 
toute  une  moitié  de  la  partie  inférieure  de  la 
tête;  l’os  de  la  mâchoire  inférieure  éumt  â 
découvert,  on  l’isole  dos  chairs,  en  passiint  le 


couteau  tout  autour  et  on  l’enlève.  On  en  fait 
autant  du  côté  opposé. 

On  commence  alors  à  dégager  également 
les  os  du  nez  en  glissant  le  couioau  sous  ces 
os,  à  partir  du  coin  de  la  bouche  jusqu’au 
point  marqué  A  cl  sur  toute  la  surface-  On  re¬ 
tourne  alors  la  lète,  on  retrousse  toute  la 
partie  charnue  par-dessus  les  yeux,  puis  Ton 
tranche  carrément  toute  la  partie  osseuse  qui 
dépasse. 

On  sert  la  tète  en  lui  rendant,  autant  que 
possible,  sa  forme  priinilive;  car,  lorsqu’elle 
est  cuite,  la  langue  est  allongée,  les  deux  cô¬ 
tés  de  la  lèvre  inférieure  sont  écartés,  el  par 
Tabsence  des  os  du  nez,  celui-ci  est  aplati. 


Avant  de  servir  on  fend  la  peau  du  front, 
de  manière  à  voir  l’os  à  nn;  on  introduit 
alors  la  pointe  du  couteau  au  centre,  et,  en  la 
tournant  un  peu,  les  os  s’écartent  et  permet- 
lem  d’eu  retirer  la  cervelle,  Ea  cervelle  et  la. 
langue  se  seiTcnl  par  petites  portions;  on 
coupe  les  abat-joues  dans  leur  longueur,  n**  2, 
Tête  de  veau  a  la  Destiliêre^  — «  Pre¬ 
nez  une  tête  de  veau  bien  blanche:  désossez-la 
tout  entière;  vous  la  menez  dégorger  et  blan- 
chir;  vous  enlevez  la  cervelle,  vous  la  faites 
dégorger;  vous  enlevez  les  fibres  et  la  pre¬ 
mière  peau  qui  la  couvre;  vous  la  faites  blan¬ 
chir  dans  l’eau  bouillante  cl  un  filet  de  vinai¬ 
gre;  après,  vous  avez  un  petit  blanc  dans 
lequel  vous  la  faites  cuire;  trois  quarts  d’heure 
de  cuisson  suffisent;  votre  tôle  de  veau  étant 
bien  refroidie,  vous  la  sortez  de  Teau;  vous 
ressuyez  bien;  vous  la  flambez,  vous  In  cou¬ 
pez  par  morceaux  ;  vous  laissez  les  yeux  entiers 
et  les  oreilles  de  mémo;  vouslicerez  ces  mor¬ 
ceaux  et  les  faiies  cuire  comme  précédemment  ; 
quand  voire  léto  est  cuite,  au  moment  de  la 
servir,  vous  la  sortez  du  blanc,  vous  l’égouttez 
et  la  déficelez;  vous  dressez  vos  morceaux  sur 
le  plat;  vous  séparez  la  cervelle  et  vous  la 
mettez  aux  deux  extrémités  ;  vous  détachez  la 
langue,  vous  la  coupez  en  petils  carrés,  gros 
comme  des  dés  à  jouer,  et  vous  la  mettez  dans 
la  sauce;  vous  jirendrez  presque  plein  une 
cuiller  ô  pot  d’espagnole  dans  laquelle  vous 
metîrez  une  demi-hOLiteüle  de  vin  de  Chablis, 
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six  gousses  de  petit  piment  enragé  écrasé,  six 
cuillerées  à  dégraisser  de  consommé;  vous 
ferez  réduire  votre  sauce  à  moitié;  quand  elle 
sera  réduite;  vous  y  mettrez  des  cornichons 
tournés  en  petits  hâtons,  la  langue  eu  dés  et 
des  champignons,  et  vous  verserez  ce  corn' 
posé  sur  la  téte-îï 

(Pour  les  diverses  préparations  des  ris,  cer¬ 
velle,  fraise,  oreilks,  languey  foie,  queue,  elc,, 
de  veau^  voyez  ces  mots  à  leurs  le  tires  res¬ 
pectives-) 

Vt'loiil/*, — Voyez  àFarticle  soüccs. 

Vonai^iait.  Nom  donné  à  la  chair  de  divers 
gibiers;  tels  que  sanglier,  daim,  chevreuil, 
marcassin,  etc.  —  Voy.  Dam^  quarlier  de  ve¬ 
naison. 

Wor  [Astragalus  kamosus).  Sa  petite  sili- 
que  en  fuseau,  blanchâtre,  arquée,  ressemble 
assez  à  un  ver  et  sc  mcle  par  surprise  aux 
salades. 

Vercltiii.  Nous  fournit  son  huile  d'anis  et 
de  kirschwasser,  et  scs  excellentes  dragées. 

Verlnay  (Vin  de  j  ,  Lyonnais.  Rouge, 
3<=  classe;  il  contient  13  à  14  degrés  d’alcool. 

’l"€rjiis.  Nom  donné  à  une  variété  de  vi¬ 
gne  cultivée,  et  aussi  au  suc  acide  des  raisins 
cueillis  avant  leur  maturité;  on  emploie  le 
verjus  on  guise  de  vinaigre  dans  certains  dé¬ 
partements;  il  sert  comme  condiment  dans 
beaucoup  tic  mets,  et  on  remploie  à  la  prépa¬ 
rer  on  d’un  sirop  fort  agréable.  Le  verjus  a  les 
propriétés  des  acides.  —  Voy.  ce  mot. 

Si  le  raisin  est  en  quelque  sorte  étranger  au 
travail  des  officiers,  des  cuisiniers  et  des  con¬ 
fiseurs,  en  revanche  le  verjus  leur  est  d'un  grand 
secours,  et  fait  partie  de  beaucoup  de  leurs 
préparations.  On  sait  qu'il  est  d’un  usage  très- 
fréquent  dans  hi  cuisine,  el  qu’on  y  conserve 
loulo  Tannée  le  suc  qu’on  m  a  tiré  par  ex¬ 
pression.  Il  communique  à  beaucoup  de  mets 
une  saveur  tout  à  la  fois  acide  et  agréable.  Les 
officiers  en  font  diverses  espèces  de  compotes 
et  même  des  glaces,  et  les  confiseurs  plusieurs 
sortes  de  confUures,  de  marmelades,  de  gebfes, 
de  pilles,  de  sirops;  ils  le  confisent  mémo  auscc. 

Chacun  peut  préparer  avec  le  verjus  une 
liqueur  fraîche,  très-agréable  el  très-rafraî¬ 
chissante.  Il  suffit  d'en  exprimer  le  jus,  de 
Tétendre  dans  imc  certaine  quanlîlé  d’eauj  et 
de  Tédulcorer  avec  du  sucre. 

Veriii-inlfftii  [Vin  de),  Bourgogne;  il  con¬ 
tient  44  à  15  degrés  d'alcooL 

Veriiiîeellf^  ou  %Vriiiîi'i4.  P;Ue  com¬ 
posée  de  la  plus  pure  et  de  la  plus  belle  farine 
de  froment  salée  et  mélangée  à  une  petite 
quantité  de  safran  en  jiûudre.  Elle  doit  sa 
forme  à  sa  pré[ïaraiiûn  qui  conaislc  ù  la  faire 
passer  par  des  cylindres  contournés  plus  ou 
moins  gros,  ou  en  rubans,  par  le  moyen 
(Tune  presse  percée  dû  trous.  I^q  vermicelle  est 
un  aliment  assez  nourrissant.  Les  plus  renom- 
î7iés  sont  ceux  de  Marseille,  Nîmes  et  Mont¬ 
pellier. 

On  apprête  le  vermicelle  au  bouillon  et  au 


lait  pour  les  potages.  —  Yoy.pôlûges  farinem. 

werroîll<'s  (V'^in  des),  Bourgogne  (Côie- 
d'Or).  Rouge,  classe;  il  contient  16  à  17 
degrés  d'alcooL 

V^rzcîiay  (Vin  de),  Champagne.  Rlanc, 
1^*  classe;  il  contient  13  à  14  degrés  d’alcool. 

Vt^rjîy  (Vin  de),  Champagne.  Blanc,  1^“  clas- 
se;  il  contient  13  à  14  degrés  d'alcooL 

IVrzy-VerKi'^nay  (Vin  de),  Champagne 
(Marne).  Rouge,  2^  classe;  il  contient  11  à 
12  degrés  d’alcool. 

Liqueur  composée  de  semences 
d’angélique,  de  carvi,  de  coriandre,  de  fenouil, 
de  zestes  d'oranges  et  d’alcool  ;  on  la  colore 
avec  de  la  teinture  de  coquelicot. 

Cette  liqueur,  prise  eu  petite  quantité,  peut 
cire  utile  quand  on  est  sujet  aux  flatuosités, 
mais,  ionique  et  excitante,  elle  ne  convient  pas 
aux  tempéraments  nerveux  ou  sanguins. 

Vezelny  (Vin  de).,  Bourgogne  (Yonne). 
Rouge  ordinaire,  qualité  ;  il  contient  Ifi  à 
17  degrés  d’alcool. 

Viande  (Caro).  Nom  vulgaire  donné  k  la 
chair,  ou  plutôt  aux  muscles,  de  certains 
animaux  qui  servent  à  Talimentalion  de  Thom- 
me;  tels  que  bœuf,  veau,  mouton,  porc,  gi¬ 
bier  et  volaille,  La  viande  se  divise  en  viande 
noire  et  en  viande  blanche,  selon  que  les 
individus  qui  la  fournissent  ont  la  chair  plus 
ou  moins  colorée  ou  plus  ou  moins  blanche. 
Les  viandes  noires  sont  plus  substantielles,  plus 
sapides,  plus  stimulantes  et  plus  digestibles 
que  les  viandes  blanches,  qui  le  ]dus  souvent 
sont  relâchantes,  peu  réparalrices  et  de  diffi¬ 
cile  digestion ,  parce  qu'elles  proviennent 
généralement  de  bêtes  très-jeunes  et  dans  les¬ 
quelles  le  principe  gélatineux  est  en  excès. 
La  nature  et  la  quantité  des  viandes,  qui 
conviennent  à  chacun,  iTont  rien  d’absolu,  et 
varient  avec  le  tempérament,  Tûge,  le  sexe,  le 
climat,  la  saison  ci  le  genre  de  vie. 

Vieliy  (Allier).  Les  eaux  thermales  de  Vi¬ 
chy  sont  les  eaux  les  plus  fréquentées,  non- 
seulement  de  la  France,  mais  peubélre  même 
de  toute  TEurope.  Or,  ce  iTest  point  ici  une 
simple  affaire  de  vogue,  jamais  réputation  ne 
reposa  sur  autant  de  litres,  tant  au  ])Oint  de 
vue  de  leur  comjjosition  chirnupie  que  de  leur 
action  médicinale.  Toutes  cos  sources  sont  al¬ 
calines.  Le  bicarbonale  de  soude  y  existe  en 
si  grande  abondance  et  y  prédomine  lellemenL 
sur  les  autres  principes  minéralisatciirs ,  qu'il 
est  impossible  de  ne  jjas  Tenvisager  comme 
l'élément  essentiel  do  leur  action.  Toutefois, 
les  autres  principes  jouent  également  un  rôle 
des  plus  imporUmts.  La  preuve,  c’est  que  si 
vous  dissolvez  dans  un  litre  d'eau  ordinaire  fa 
même  quanHlé  de  Incarboîiate  de  soude  que  nous 
avons  dit  exister  dans  un  Ulre  d'eau  minérale, 
celte  eau  artificielle  fafiquera  tfeaucoiip  l'eslo- 
tomac,  il  vous  n*obiiendrez  des  effets  ni  aussi 
prompts  ni  aussi  sûrs  qu'avec  l'eau  naturelle. 
L’kAU  UK  Vieil V  NK  SAL-ftAlT  OOXC  ÉT|Œ  ïlll- 
TÉE  PAR  L'APlT;  Il  FAUT  LA  BOlïtE  TELLE  QUE 
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LA  NATURE  ELLE*MÊME  l'a  FORMÉE  DANS  .SES 
MYSTÉRIEUX  LABORATOIRES. 

Un  mot  maiiilcnaiU  sur  les  principales  ma¬ 
ladies  contre  lesquelles  les  eaux  dû  Victiiy  sont 
le  plus  ulilement  coiiseilldes- 

Voies  ruGEstiVES,  —  Toutes  les  fois  quTl 
y  a  atonie  des  organes  de  la  digestion  et  que 
la  susceptibilité  de  la  muqueuse  inlesiinale 
n'est  pas  trop  vive^  on  peut  recourir  avec  avan¬ 
tage  aux  eaux  de  Vichy.  On  commence  dMiabi- 
lude  par  la  source  de  TllophaL  Comme  c'est 
la  source  qui  contient  le  pins  de  nialiôrcs  onc- 
lueuses,  son  action^  plus  douce,  est  en  général 
mieux  supportée  par  restomac.  CIicï;  certains 
malades,  une  eau  tout  à  fait  froide,  celle  des 
Célesüns,  réussit  mieux.  L'eau  minérale  ne 
fortifie  pas  soulcmenL  l’appareil  digestif,  elle 
agit  encore  chimiquement  sur  les  principaux 
fluides  dû  Féconomie;  de  là  Finiportance  d’a¬ 
nalyser  les  principales  sécnilions. 

i^EALADiK  DU  FOIE,  —  C'cst  siirtoul  daiis  les 
hypertrophies  du  foie  qu’on  obtienl  souvent 
des  résultats  loul  à  fait  extraordinaires.  En 
même  temps  qu’elles  rendonlla  bile  plus  fluide, 
ces  eaux  excitent  la  vitalité  du  tissu  liépaiique, 
activent  la  circnlatioii  dans  les  capillaires  et 
communiquent  plus  de  ressort  au  parenchyme 
de  l’organe  tout  entier.  Aussi  sont-elles  émi-' 
nomment  toniques  et  dé^ôbsiruanies^  Les  engor¬ 
gements  de  la  raie,  ceux  du  mésentère,  de 
Fépiplûün,  certaines  tumeurs  des  ovaires,  peu¬ 
vent  quelquefois  aussi  être  heureusement  mo¬ 
difiées  par  Fcaii  de  Vichy. 

Les  sources  qui  paraissent  le  mieux  appro¬ 
priées  à  ces  divers  états  morbides  sont  FHopïial 
cl  la  Grande-Gril  le.  Quand  celle  dernière  source 
est  bien  supportée ,  on  la  combine  souvent  en 
Fciliernant  avec  les  Célestins. 

Gravelle.  La  gravelle  rouge,  qui  est  la 
plus  commune  de  toutes  est,  on  le  sait,  tonnée 
d'acide  urique.  Or,  comme  les  alcalis  possè¬ 
dent  la  propriété  de  dissoudre  cet  acide,  et 
que  Furine,  par  l'effet  des  eaux  de  Vichy,  de¬ 
vient  promptement  alcaline,  on  comprend  tout 
le  parti  qu'on  peut  tirer  des  combinaisons  chi¬ 
miques  dans  le  traitement  de  cette  espèce  par¬ 
ticulière  de  gravelle.  En  effet,  Facide  urique 
se  combine  avec  la  soude  })Our  former  un  tirate 
de  soude,  lequel,  plus  soluble  que  cet  acide, 
SC  dissout  dans  les  urines  et  est  ensuite  expulsé 
avec  elles.  (Fest  la  source  des  Céleslins,  qui, 
dans  CO  cas,  paraît  préférable.  Elle  est  la  plus 
riebe  en  bicarbonate  do  soude  et  par  consé¬ 
quent  c'est  elle  qui  a  le  plus  de  prise  sur  Fa- 
eide  urique  jiour  prévenir  la  formation  des  nou¬ 
veaux  graviers  ou  dissoudre  ceux  qui  existaient 
déjà. 

C'est  donc  surtout  contre  la  gravelle  rouge 
que  les  eaux  de  Vichy  jiossèdent  une  incontes¬ 
table  eflicacité.  Souvent  Faction  de  ces  eaux 
est  tellemenl  rapide,  qu’après  les  premiers 
verres,  les  malades,  n’apercevant  plus  dans 
leurs  urines  de  traces  de  graviers,  se  sont  ef¬ 
frayés  dans  la  crainlc  que  ceux-ci  ne  restas¬ 


sent  emprisonnés  au  soin  des  organes,  c'est 
qu’au  coülrairc  ces  graviers  avaient  été  instan¬ 
tanément  dissous  et  enlrainés. 

Goutte,  — La  goutte,  d’après  M.  Peiit,  re¬ 
connaît  spécialement  pour  cause  la  présence 
dans  le  sang  d’un  excès  d’acide  urique  ou  des 
éléments  qui  servent  à  le  former*  Aussi  existe* 
l-elle  presque  toujours  simullanémeiU  avec  la 
gravelle  rouge.  Il  y  a  donc  chez  les  goutteux 
surabondance  d/aclde  urique.  Or,  pour  com¬ 
battre  cette  diatiièse  acide,  et  par  suite  atté¬ 
nuer,  sinon  guérir  la  goutte,  Fusage  des  bois¬ 
sons  alcalines  constituera  le  traitement  le  plus 
puissant  et  le  plus  rationneL 

Guy-Paiin  disait,  en  parlant  des  goutteux: 
a  Quand  ils  ont  la  goutte,  ils  sont  à  plaindre; 
«  quand  ils  ne  l'ont  pas,  ils  sont  à  craindre.  » 
Cette  réilexion  est  parfailement  juste,  eu  tant 
qu’elle  s'applique  à  cette  muUîtude  de  recettes 
exploitées  le  idus  souvent  par  des  personnes 
qui  se  proclament  bien  haut  étrangères  à  la 
niéilecine,  comme  si,  parce  qu'un  médecin  ne 
guérit  pas  la  goutte,  il  devait  suffire  de  ne  pas 
Fètre  pour  la  guérir.  Mais  tel  n'est  pas  le 
mode  d’action  des  eaux  de  Vieby,  et  les  gout¬ 
teux  qui  ont  vu,  sous  Finfluence  de  ces  eaux, 
leur  étal  s'améliorer  J  ne  sont  pas  à  craindre, 
car  ils  n’oiU  pas  acheté  le  repos  et  le  bien-èlro 
au  prix  d’incessantes  alarmes.  Toutefois,  qu'on 
n’oublie  pas  que  les  goutteux,  après  leur  dé¬ 
part  des  eaux,  doivent  continuer  à  faire  usage 
des  boissons  alcalines.  Bien  que  vous  ayez  an- 
uiliilé  l'invasion  goutteuse,  îe  principe  de  la 
goutte  est  toujours  présent  dans  Féconomie. 
Craignez  qu’à  un  moment  donné  il  ne  re¬ 
prenne  le  dessus  et  ne  fasse  explosion;  ce  qui 
arriverait  certainement  si  vous  négligiez  de  sa¬ 
turer  l'acide  urique  par  l’emploi  habituel  de 
l'eau  de  Vichy. 

Diabète  sucrée.  — 11  se  rend  tous  les  ans 
à  Vichy  un  grand  nombre  de  diabétiques ,  or, 
ta  plupart  se  trouvent  très-bien  de  Fusage  de 
ces  eaux.  Sur  quel  organe  agissent-elles?  il 
est  probable  que  c'est  surtout  sur  le  foie  lui- 
même;  car  les  belles  expériences  de  IM.  Cl.  Ber¬ 
nard  ont  appris  que  c'cst  dans  le  foie  lui-même 
que  se  forme  le  sucre.  Cette  action  des  eaux 
de  Vichy  aurait  aussi  pour  effet,  d'après  M.  Mio¬ 
che  .  de  restituer  au  sang  l'alcalinité  qu’il  a 
perdue  par  le  fait  de  l’affection  diabétique. 
Quelle  que  soit  du  reste  la  théorie  à  laquelle 
on  s'arrête,  il  faut  toujours,  ainsi  que  le  veut 
M.  Bouehardal,  comldner,  avec  Feau  minérale, 
un  régime  fortement  animalisé  et  l'exclusion 
des  substances  sucrées  ou  féculentes. 

On  voit,  par  les  détails  dans  lesquels  nous 
venons  d'entrer,  quel  immense  parti  on  peut 
tirer  des  eaux  de  Vichy  dans  le  trailcmenl 
d'une  multitude  d’affection  môme  les  plus  gra¬ 
ves.  Ce  sont  des  eaux  qui  jïeuvent  rivaliser 
avec  les  sources  les  plus  célèl>re5,  et  qui,  elles- 
mêmes,  sont  sans  rivales. 

Eaux  transportées.  —  Se  conservent  par¬ 
faitement  et  rendent  sous  cette  forme  presque 
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autanl  de  services  qu'à  la  source;  non-seule¬ 
ment  elles  conviennent  pour  toutes  les  mala¬ 
dies  que  nous  venons  d'énumérer ,  mais  de 
plus  elles  constiluenl  une  excellente  boisson 
liygiéniquc, 

Sels  de  Vicnv. — lis  proviennent  de  Té  va  po- 
ration  de  l’eau  minérale,  dont  ils  conüenneiU 
tous  les  principes  essentiels.  Employés  surtout 
en  bain  à  la  dose  de  3  à  500  grammes. 

Pastilles  DE  Viciiv  ou  de  Daucet. —  Fa¬ 
briquées  également  avec  le  résidu  des  sources- 
Leur  usage  est  trop  répandu  et  leur  utilité  trop 
bien  attestée  pour  qu'il  soit  besoin  de  leur  ac¬ 
corder  autre  chose  qu'une  simple  mention. 

Nous  recommandons  aux  promeneurs,  qui 
habitent  Vicliy  pendant  la  saison,  Texcursion 
à  Clermont  et  la  visite  à  l\L  Gaillard,  dont  les 
magasins  sont  les  mieux  assortis  en  marme¬ 
lades  et  pâtes  d'abricot;  la  coniiscric  de  toute 
es])ôce  est  au  grand  complet  dans  son  établis¬ 
sement,  dont  ou  est  certain  d'emporter  un  agréa¬ 
ble  et  savoureux  souvenir. 

Vitloiiia  (Vin  de)-  il  contient  19  degrés 
d’alcoob 

VüIchI l'ilia nge  (Vin  de),  Champagne 
Marne).  Rouge  ordinaire;  il  contient  12  à  13 
degrés  d'alcoob 

YiHirnave-d^Onioii  (Vin  de),  Bordeaux. 
Blanc,  classe;  il  contient  17  à  18  degrés 
d'alcool. 

Yillciieiii’e  (Vin  de),  Provence  (Var). 
Rouge,  3*  classe;  il  contient  12  à  13  degrés 
d’alcool. 

Villi^riiï-Allc'rancl  {Vin  de) ,  Champagne 
(Marne).  Rouge,  3*^  classe;  il  contient  11  à  12 
degrés  d’alcool. 

%'îctix  Ifiouecaii  (Vin  dej,  Guyenne  (Lan¬ 
des).  Bouge,  3^  classe;  il  contient  12  à  13  de¬ 
grés  d  uleoüi. 

%lii  {Vinum).  C’est  le  nom  que  Ton  donne 
au  produit  du  moût  de  raisin  Fermenié. 

On  distingue  les  vins  en  î?ins  rowjcs,  vbïs 
blancB  j  viiifi  vwusseux^  vins  sucrés  ou  de  li¬ 
queur. 

Les  rouges  s'obtiennent  au  moyen  des 
raisinsooirs  mûrs,  accompagnés  de  l’enveloppe 
de  leurs  grains  et  déposés  pendant  un  certain 
temps  dans  une  cuve. 

Les  blancs  sont  ceux  qui  sont  faits  avec 
des  raisins  blancs  ou  bien  avec  des  raisins  noirs 
séparés  de  rciiveloppe  de  leurs  grains,  ou  non 
cuvés. 

Les  vins  mousseux  sont  ceux  que  Ton  ob- 
doiu  avant  que  la  iermen talion  soit  complète; 
ils  doivent  cette  propriété  au  gaz  acide  carbo¬ 
nique  qu’ils  conlienneiil. 

Les  t?bî.v  sucrés  ou  vins  de  liqueur  sont  ceux 
dont  le  moût  contient  une  proportion  considé¬ 
rable  de  maticre  sucrée  ou  glucose  dont  la  to¬ 
talité  n'a  pu  être  convertie  en  alcool.  Parmi 
les  vins  de  liqueur,  on  nomme  vins  cuits  ceux 
dont  a  fait  raïquocher  le  moût  par  la  cuisson. 
On  prend  pour  cela,  avant  la  fermentalion, 
une  partie  du  moût:  on  la  lait  évaporer  jusqu'à 


consistance  sirupeuse ,  et  on  la  môle  ensuite 
avec  l'autre  partie  du  moût  qui  n'a  pas  encore 
fermenté. 

Le  moût  ou  jus  de  raisin  contient  de  Peau 
en  quantité  qui  varie  suivant  la  nature  des 
lieux,  les  espèces  de  vignes,  la  température  de 
l’année  où  il  a  été  recueilli;  de  rulcool  en  pro¬ 
portion  également  variable  ,  selon  les  mêmes 
circonstances,  ce  qui  rend  les  vins  plus  ou 
moins  forts  :  cet  alcool  est  dû  à  la  glucose  ou 
sucre  de  raisin.  Le  vin  contient  encore  j  en 
quantités  qui  varient  avec  les  différentes  es¬ 
pèces.  du  gluten,  de  l'albumine,  de  la  pectine, 
de  la  fécule,  un  peu  de  matière  grasse,  du  tan¬ 
nin,  de  la  matière  azotée,  de  la  matière  colo¬ 
rante,  de  Tacide  malique,  du  chlorure  de  so¬ 
dium,  du  sulfate  de  chaux,  des  biiarlrates  de 
potasse  et  de  chaux,  des  traces  d'acid  es  tar  trique 
et  lactique,  du  sulfate  de  potasse,  de  Tacide 
acétique  cl  du  ligneux. 

Certains  vins  contiennent  en  outre  une  huile 
volatile  plus  ou  moins  suave  qui  constitue  ce 
que  bon  nomme  leur  bouquet:  plus,  de  l'éther 
œnantique  qui  se  forme  penuant  leur  fermen¬ 
tation  et  aiiquels  ils  doivent  leur  odeur  vi¬ 
neuse.  Quant  à  la  couleur  des  vins  rouges,  elle 
est  due  au:x  principes  colorants  des  pellicules 
des  raisins , rouges  (vulgairement  appelés  rai¬ 
sins  noirs)  qui  sont  restés  dans  le  moût  pen¬ 
dant  sa  fermentation,  lesquels  principes  rougis¬ 
sent  sous  l'action  de  racide  libre  du  vîii;  d"^où 
il  résulte  qu'on  peut  faire  des  vins  blancs  avec 
des  raisins  noirs  en  enlevant  les  pellicules 
avant  la  fermeii talion  du  mûùL 

Les  pellicules,  les  rafles  et  les  pépins  des 
raisins  déienninent  les  propriétés  astringentes 
des  vins  par  suite  du  tannin  que  ces  matières 
renfernjent. 

En  Bourgogne,  dans  le  Bordelais,  etc,,  ou 
avait  adopté,  pour  les  vins  des  bons  crus,  la 
méthode  d'égrener  les  raisins  avant  de  les  fou¬ 
ler  pour  donner  aux  vins  jdus  de  délicatesse; 
mais  on  y  a  renoncé  depuis,  parce  qu'on  a 
remarqué  que  celte  pratique  nuisait  à  leur  con¬ 
servation. 

La  culture  de  la  vigne  n'est  possible  que 
dans  les  pays  où  la  températLire  est  modérée; 
ainsi  vers  le  Midi  elle  ne  s’étend  pas  jusqu'aux 
contrées  tropicales  (encore  ne  fait-on  pas  do 
vin  jusqu'à  celle  limite);  et,  dans  le  nord,  elle 
ne  dépasse  pas  les  pays  qui  ont  moins  de  lfJ<* 
ccnl.  de  température  moyenne  en  élé;  au- 
dessous  de  ce  chiffre,  le  rnisiii  ne  peut  mûrir 
f[lîe  dans  des  serres. 

C'est  la  France  qui  est  le  pays  le  plus  avan- 
tageiisemenl  silué  pour  la  culture  de  la  vigne. 
L'étendue  de  son  sol  on  latitude  et  les  influen¬ 
ces  ciimalériques  qui  en  résultent  dormenl  lieu 
à  iine  excessive  diversité  dans  scs  productions 
viticoles,  et,  partant,  à  mie  irès-grandc  variélé 
dans  les  vins  français.  Aussi  la  mnee  esUclle 
riche  en  vignobles,  dont  la  plupart,  à  juste 
Lilre,  fort  renommés,  sont  l'objet  d'une  des 
branches  les  plus  importantes  de  ses  négocia- 


lions  commordales  avec  le  reste  du  monde  ci¬ 
vilisé. 

En  effet  ,  la  France  compte  en  vignes 
1,972^341)  heciarcs;  la  moyenne  du  produit  est 
de  lïi  hccloUlres  Go  litres  par  heciare;  le  prix 
moyen  de  rhecloÜlie,  Il  ir.  40  c,,  el  la  valeur 
moyenne  du  produit  d'un  Ijcctaro  de  vigne^ 
2 12  fr.  45  c.  ;  le  produit  toial  moyen  des  vi¬ 
gnobles  de  France  monte  à  3(3,783,223  IsecLo- 
fiircs,  produisant  la  somme  totale  moyenne  de 
419,029,452  fr*  Cette  production  déjii  fort  im¬ 
portante  a  beaucoup  augmenté  par  suite  de 
Fenvaliisscnient  de  nouveaux  vignobles  dans 
beaucoup  d'autres  jiarties  de  son  territoire  et 
particulièrement  dans  les  départemenls  du 
Midi. 

Parmi  les  vins  de  France,  les  plus  estimés 
sont  ceux  du  Jiordelais ,  du  Languedoc ,  du 
Itoussillûii,  de  la  Provence,  du  Lyonnais,  du 
Daiipliiné  ,  do  la  Bourgogne  et  de  la  Cham¬ 
pagne. 

Les  vins  de  la  Guyenne  et  du  Languedoc 
acquièrent,  en  vieillissant ,  beaucoup  de  cou- 
I  eur  et  de  ton. 

Les  vins  de  Bourgogne  sont  cxcellenls  cl 
rechercliüs;  les  principes  s’y  trouvent  combinés 
de  telle  sorte  qu’aucun  d’eux  ne  s’y  trouve  en 
excès;  mais  ils  ne  se  conservent  qu’un  certain 
nombre  d'années.  Ils  s’améliorent  beaiiconp 
jusqu'à  six  ou  liuit  ans  ;  après  ce  temps,  ils  se 
détériorent,  mais  ircsVlentement. 

En  Champagne  les  vins  rouges,  quoique 
Irès-délicats,  sont  moins  esümésque  Icsblancs, 
Ceux  qui  sont  demi-mousseux  ou  qui  ne  mous¬ 
sent  pas  du  tout  sont  préférables  aux  mous¬ 
seux  qui  deviennent  plats  lorsque  Tacide  car¬ 
bonique,  qu'ils  contenaient,  s'est  évaporé. 

Les  vins  d'Anjou  sont  assez  chargés  d’alcool 
ot  enivrent  fticilement.  Ceux  d'Onéans  sont 
dans  le  même  cas.  Les  vins  blancs  du  Poitou 
se  rapprochent  un  peu  des  vins  du  Rhin,  mais 
leur  sont  inférieurs. 

IjGS  vins  du  Midi  contiennenl  plus  d'alcool 
que  les  vins  de  Bourgogne,  de  Champagne  et 
de  Bordeaux,  sont  plus  capiteux  et  ont  un  goût 
de  vin  cuit  qui  ne  convient  pas  à  tout  le  monde. 

En  Allemagne,  lacuUurede  la  vigne  a  aussi 
une  grande  importance,  surtout  dans  la  partie 
qui  avoisine  le  Rhin*  Ce  pays  fournit  des  vins 
fort  renommés,  parmi  lesquels  figure  au  pre¬ 
mier  rang  rexeellcnt  vin  du  Johaimisberg.  La 
plupart  des  vins  d’Allemagne  sont  blancs  et 
assez  spiritueux;  iis  se  conservent  longtemps 
et  deviennent  meilleurs  en  vieillissant. 

L'Autriche  possède  une  assez  grande  quan¬ 
tité  de  vignobles;  maisla  plupart  ne  fournissent 
que  dos  vins  de  qualité  médiocre,  excepté  ceux 
des  parties  orientales  et  méridionales  de  ce 
pays  qui  fournissent  des  vins  délicieux.  La 
Hongrie,  principalement,  est  remarquable  par 
son  fameux  vin  de  Tokai,  qui  ügure  en  pre¬ 
mière  ligne  parmi  les  vins  de  liqueur  les  plus 
estimés . 

La  Suisse  possède  aussi  quelques  vignobles; 


mais  ses  vins  sont  généralement  peu  cé¬ 
lèbres. 

Les  pays  méridionaux  européens,  tels  que  le 
Portugal,  l’Espagne,  rSlalic,  la  Grèce,  la  Tur¬ 
quie  (l’Europe,  etc.,  fournissent  des  vins  irès- 
recberchés.  C'est  la  Moldavie  qui  fournit  ce 
fort  extraordinaire  vin  tie  Cotnar  dont  la  cou¬ 
leur  verie  devient  plus  foncée  et  plus  belle,  à 
mesure  qu'il  vieillit,  cl  qui  rivalise,  s'il  ne  le 
surpasse,  avec  le  Tokai,  ce  roi  des  vins  de  li¬ 
queur. 

Los  vins  du  cap  de  Bonne-Espérance  figu¬ 
rent  parmi  les  meilleurs  vins;  le  très-renom¬ 
mé  CL  très-exquis  vin  de  Constance,  surtout,  y 
occupe  le  jireinier  rang, 

La  chaleur  favorise,  dans  les  raisins,  le  dé¬ 
veloppement  du  principe  sucré;  aussi  sont-ce 
les  régions  les  plus  chaudes  qui  fournissent  les 
vins  les  ptuscapifmc.  Les  régions  qui  s’éten¬ 
dent  depuis  le  47*!!  ou  48«  degré  de  latitude  nord 
jusqu’aux  limites  septentrionales  de  la  vigne, 
fournissent  les  vins  secs.  Enfin,  les  parties  in¬ 
termédiaires  entre  les  deux  zones  extrêmes 
de  la  vigne,  fournissent  les  vins  nommés,  par 
Jullien,  moelleux. 

Dans  les  localités  où  le  raisin  mûrit  incom¬ 
plètement,  le  vin  est  peu  chargé  d’alcool  ; 
aussi,  pour  remédier  à  celte  pauvreté  de  prin¬ 
cipes  spiritueux,  on  ajoute  quelquefois,  à  ces 
vins  déshérités,  du  glucose  ou  principe  sucré. 
Ce  moyen,  bien  qu'il  augmente  la  proportion 
d'alcool  dans  le  vin,  le  laisse  toujours  inférieur 
en  qualité  à  celui  des  pays  où  le  raisin  arrive 
à  sa  ]jarlàite  maturation.  Celte  pratique  n'est 
pas  à  dédaigner,  cependant,  surtout  dans  les 
années  où  le  mauvais  temps,  ou  d’autres  cau¬ 
ses,  ont  nui  à  la  qualité  du  raisin. 

Dans  le  Midi,  l'excès  contraire  a  lieu  ;  il  y  a 
surabondance  du  principe  sucré  dans  le  raisin, 
et  îa  fermentation  vinaire  ne  pouvant  transfor¬ 
mer  tout  ce  sucre  en  alcool,  les  vins  retien-  ' 
nent  une  quantité  assez  considérable  de  sucre; 
de  là,  le  nom  de  vins  de  liqueur  que  roîi  a 
donné  à  ce.i  sortes  de  vins, 

Nous  venons  de  dire  que  le  principe  sucré 
du  raisin  se  développait  à  mesure  qtie  ce  fruit 
devenait  plus  mûr;  que  la  proportion  alcooli¬ 
que  augmentait  avec  le  principe  sucré,  et  que, 
par  conséquent,  les  vins  des  pays  méridionaux, 
faits  avec  des  raisins,  non-seulement  très- 
mûrs,  mais  encore  quelquefois  à  l’état  de  demi- 
dessication,  étaient  plus  riches  en  alcool,  et 
parlant  plus  capiteux  que  les  vins  des  pays  où 
le  raisin  mûrît  incomplètement*  X  chaque  ar¬ 
ticle  spécial  011  donnera,  à  l'appui  de  cette  as¬ 
sertion,  les  proportions  d'atcool  pur  contenu 
dans  les  vins  de  France  et  de  l'étranger 

Les  vins  sont  diversement  colorés*  Leur  cou¬ 
leur  varie  du  blanc  au  rouge  violet,  rouge  ru¬ 
tilant,  rouge  pâle  ou  rouge  foncé.  Les  vins 
noirs  sont  ceux  qui  sont  le  plus  chargés  de 
parties  colorantes. 

Les  vins  en  vieillissant  changent  de  cou¬ 
leur;  parmi  les  rouges,  les  uns  acquièrent  de 
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la  couleur,  les  autres  se  décolorent  et  devien-  ' 
lient  paillets*  Les  vins  blancs  jaunissent  et 
inéme  noircissent. 

Le  vin  n'est  potable  au  plus  tôt  qu’à  un  an; 
certains  ne  le  sont  que  plus  tard;  le  vin  de 
Tokai,  entre  autres,  ne  l’est  pas  avant  trois 
ans. 

Les  vins  qui  peuvent  supporter  les  voyages 
d'oiitre-mer  gagnent  beaucoup,  en  qualité,  à 
ces  déplacements. 

Les  proiiriélés  excitantes  des  vins  sont  ducs 
à  l’alcool  qu’ils  contiennent;  aussi  sont-ils 
d'autant  plus  excitants  qu’ils  en  renier  ment 
davantage. 

Le  vin  est  un  des  meilleurs  toniques  connus; 
pris  avec  modération,  il  est  de  toutes  les  li¬ 
queurs  spirilueuses  la  plus  utile  à  rhomnie. 
Le  vin  est  nourrissant,  il  développe  de  la  cha¬ 
leur,  Excitant  puissant,  il  facilite  la  digestion, 
ranime,  réjouit  et  stimule  les  loue  lions  du  cer¬ 
veau.  Le  vin  ne  convient  qu’en  petite  quantilé 
aux  enranls,  aux  jeunes  gens,  aux  femmes,  aux 
personnes  sédentaires,  aux  lempéramcnls  san¬ 
guins,  irritables,  etc,  11  convient  dans  de  plus 
larges  proportions  aux  vieillards,  aux  estomacs 
débiles  et,  en  général,  à  toutes  les  personnes 
dont  les  forces  ont  besoin  d’élre  entretenues 
ou  relevées. 

Les  vins  capiteux  ne  conviennent  pas  aux 
lempéramcnls  ï)lélhoriques  ou  nerveux;  ils 
sont  fortifiants  et  facilitent  la  digestion. 

Les  vins  blancs  sont  moins  chauds  et  plus 
légers  que  les  rouges;  ils  sont  aussi  moins  spi¬ 
ritueux  et  dé  moins  racile  digestion;  ils  por¬ 
tent  à  la  tête  et  augmcnlenl  la  sécrétion  uri¬ 
naire* 

i,es  vins  vieux  sont  plus  restaurants,  ]dus 
digestibles,  moins  alcooliques,  plus  parfumés 
et  plus  agréables  au  goût  que  les  autres  ;  ils 
canviennent  surlouL  aux  lempéramcnls  lym¬ 
phatiques,  aux  vieillards,  aux  cotivalcscenls 
lorsque  ces  derniers  peuvent  en  user,  etc. 

Les  vins  nouveaux  sont  peu  nourrissant?, 
lourds,  de  diltielle  digestion,  relâchants;  ils 
laissent  dégager  dans^^l'eslomac  beaucoup  de 
gaz  acide  carbonique,  et  par  suite  des  éructa¬ 
tions  ils  déterminent  des  aigreurs,  des  coliques; 
ils  purgent,  et  causent  faciTement  Tivresse, 

Les  vins  doux  sont  assez  nourrissants  ;  mais 
leur  usage  peut  déterminer  des  coliques,  de  la 
diarrhée,  etc*;  ils  sont,  en  outre,  d'assez  dif- 
ficile  digestion  et  occasionnent  des  flatuosités; 
ils  ne  conviennent  ni  aux  lempéramenls  bi¬ 
lieux  ni  aux  personnes  menacées  d’obstruc¬ 
tions,  etc* 

Les  gros  vins  épais  sont  très-nourrissants. 
Ceux  qui  sont  acerbes  se  digèrent  difficilement, 
ont  peu  de  chaleur,  et  ne  conviennent  ni  aux 
estomacs  délicats,  ni  aux  personnes  atteintes 
d’aiïeciions  de  poitrine,  etc. 

Les  vins  sont  souvent  falsifiés;  quelque¬ 
fois,  de  manière  à  ne  faire  courir  aucun  dan¬ 
ger;  mais,  souvent  aussi  d’une  manière  très- 
nuisible  à  la  santé,  et  leur  usage  détermine  des 
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symptèmes  d’empoisonnement  qui  pourraient 
être  suivis  d’effets  funestes  si  l’on  en  avait 
pris  avec  excès* 

De  toutes  les  substances  que  l’on  emploie  à 
sophistiquer  les  vins,  la  lilharge  ou  oxyde 
de  plomb  est  la  plus  dangereuse.  11  est  vrai 
qu’elle  est  assez  facile  à  reconnaître  par  la  sa¬ 
veur  slyptique  qu’elle  communique  au  vin, 

La  ]>o tasse,  les  lartrates  neutre  et  acide  de 
potasse,  Talun,  les  vapeurs  sulfureuses  que 
Ton  fait  dégager  dans  les  tonneaux  ne  sont  pas 
sans  danger* 

On  falsifie  encore  les  vins  avec  des  bois  de 
teinture,  des  baies  de  sureau,  d’hièble,  d'or- 
seille,  de  mûrier,  de  pruneilier,  etc.  ;  les  bet¬ 
teraves,  différentes  substances  aromatiques, 
une  teinture  bleue,  nommée  vulgairement  dra¬ 
peau  de  tournesüL  qui  rougit  sous  l’action  des 
acides,  etc.  ;  toutes  ces  substances  sont  peu 
ou  point  dangereuses. 

L’alcool,  l'eau,  le  poiré,  le  sucre ,  le  cara¬ 
mel,  le  miel,  le  sirop  de  raisin,  les  raisins  de 
caisse,  etc.,  servent  encore  à  frelater  les  vins; 
CCS  soplnsticaiions  •  sont  iunocenlcs  dans  la 
majorité  des  cas  ;  cependant,  les  vins  auxquels 
on  ajoute  de  reaii-dc-vic  deviennent  plus 
enivrants  et  déterminent  des  céphalalgies,  des 
congestions,  etc. 

Les  vins  que  l'on  mélange  entre  eux  n’of* 
freni  aucun  danger;  c'est  de  toutes  les  falsifi¬ 
cations  la  plus  innocente  et  la  plus  sûre  pour 
arriver  au  but  que  l’on  se  propose* 

Ne  jugez  jamais  de  la  qualité  d’un  vin  en 
mangeant  des  œufs  ou  des  pommes  de  terre; 
le  meilleur  alors  vous  paraîtra  ou  mauvais  ou 
médiocre;  après  des  amandes,  noix  ou  noi¬ 
settes  et  général emenl  après  les  fromages,  il 
paraîtra  souvent  plus  fin  qu'il  ne  Test  réelle- 
ment. 

Nous  allons  donner  la  liste  des  vins  les  plus 
connus  ci  les  plus  eslimés,  en  renvoyant  pour 
les  détails  sur  les  propriétés  et  les  effets  sur 
l'économie  à  chaque  article  spécial;  et  nous  la 
ferons  suivre  d’une  autre  liste  des  différents 
vins  que  l’ou  sert  dans  les  grands  repas.  — 
Voy*  l* article  raisin  et  tous  les  wum 
de  vÎHS  français  et  étrangers, 

CLASSIFICATION  GÉNÉRALE  UES  VINS 

DE  FRANCE. 

Vin»  lie  liqueur». 

CLASSE*  —  Vil)  muscat  de  Ri- 

vesaltes  (Pyrénées-Orientales/. 

2®  CLASSE*  —  Alsace.  Kaiserberg,  Ammers- 
cliwihr,  Colmar,  ÜUvilIcrs,  Kientziiem  (liaui- 
Riiîn)* 

Languedoc,  Frontignan,  Lunel  (Hérault). 

lioussHlûn.  Vins  de  Grenache,  banyuls,  Cos- 
peron,  Collioure,  Salces  (Pyrénées-Ünentales)* 

3*  CLASSE,  —  Alsace.  Vins  muscab  dits  de 
paille.  Wolxliem,  Hcligensleiii  (Bas-Rbin), 

Périgord.  Vins  miiscals  dit  de  paille*  Mon- 
bazillac,  Saiul-Laureiit-des-Vigiies  (Dordogne). 
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Languedoc.  Vins  dits  Picardan.  Marseillan 
l’omiïicrols  (Hérault), 

Coyntai  d'Avignon.  Vins  dits  de  Grenache. 
Baume,  Mazan  (Vaucluse). 

Provence.  Vins  dits  de  Malvoisie  et  les  vins 
cuits.  Hoquevaire,  Cassis,  la  Ciotat  (Bouches- 
du-Rhône). 

L'Uc  de  Corse.  Le  cap  Corse. 

4"  cr..vssE.  — Alsace.  La  plupart  des  vins 
muscats  et  des  autres  vins  doux. 

Le  Périgord.  Colombier,  Pomport,  Saint- 
Ma  ixatit  (Dordogne). 

Languedoc.  Vins  muscats  dont  quelques  rou¬ 
ges;  Béziers,  Bassan,  Moiilbazîu  ei  Cazouls-Iès- 
liézicrs  (iléraull)* 

Provence.  Barbantane  et  Samt-Laureni  (Bou- 
ches-du-Kliône), 

Vins  rouget. 

ir«  c CASSE,  ~  Bourgogne  (Côtc-crOr).  La 
Romanée-Conti ,  ChamberUn ,  Ricbelïourg^  le 
Clos-Vougeot,  la  Romance  de  Saint-Vivant,  la 
Tache,  le  Clos-Premeaux/Miisigny ,  le  Clos- 
du“Tûrtj  les  Bonnes-Mar  res  J  le  Clos-de^la^Ro- 
chc,  les  Veroilles.  ie  Clos-Morjot,  le  clos*Saint- 
Jean  et  la  Berière. 

Bordeaux  (  Gironde  Château  -  Lafue  à 
PauillaCj  Châleau-Margaux,  Châicau-Latoiir  â 
Saint-Lambert,  HauL-Brioa  à  Pessac;  imiseeux 
de  Rauzan  cl  de  Lascombe  à  Margaux,  de  Léo- 
ville  etdcLarosc  Balguerie  à  SairiL-Jiillien-de- 
Iteignac,  de  Gorce  â  CantenaCj  de  Rrane-Mou- 
lon  à  Pauillac  et  de  Saint-Lambert* 

Dauphiné  (Drôme}.  L’Lrmîiage  dans  les  crus 
nommés:  Méal-Grebieux,  Bessas,  Baume,  Rau- 
coulé,  Marel^  GuiognièrCj  les  Borges  et  les 
Lands. 

2c  CLASSE.  —  Champagne  (Marne).  Verzy, 
Verzenay^  Mailly,  Bouzy  cl  le  Clos-Saint- 
Thierry, 

(Côte-d’Or)*  CorLonà  Alox,  Vosne, 
Nuits,  Volnay,  Pomard,  Premaux,  Beaune, 
Cliambolle,  Morey,  Savigny,  MeursaulL  et  Bla- 

f;ny  à  Daniiemoine.  Dans  le  rlépartement  de 
’YonnCï  les  côtes  des  Olivotes,  les  côtes  de 
Pitoy,  des  Ferrières  et  des  Préaux  â  Tonnerre^ 
les  "clos  de  la  Cbaîiietie  et  de  Migrenne  â 
Auxerre. 

i^mwjo/uis  et  Màconnais.  Saône-et-Loirep 
Rhône,  Moulin-à-Vont.  Les  Tborins  et  Cbénas 
dans  le  Lyonnais,  Côte-Rôlie. 

Bordelais.  Les  3®  et  4*^  cuvées  des  crus  déjà 
cités  et  ajüuterSaint-Esiépbe  et  Saintc-Gcmme* 
Dauphiné.  Les  2®  et  3*^^  cuvées  des  vignobles 
de  VErndtage, 

Cornlat  d'Avignon.  Le  Clos-de-la-Nerlhe  â 
C  11  â  tea  u*N  e  u  1  -ci  u-  P  a  p  c . 

3&  CLASSE, — Chavipag7\e  (Marne)*  Haulvil- 
lors,  Mareuil,  Dizy,  Pierry,  Epernay,  Ludes, 
Taisy  ,  Ghigny,  Cumiôres,  Yillers-Allerand* 
Dans  PAubCj  les  Riceys,  Baliiot-sur-Laigne, 
Avirey  et  Bagneux-la-Fosse. 

Bourgogne  (CôtenrOr),  Gevrey ,  Cbassagne, 


VIN 

Sanlenay,  Savîgny  et  Chenôve.  Dans  TYonne» 
plusieurs  crus  de  Tonnerre  ^  Epineuili  Datinc- 
moine  et  d*Auxerrc. 

Mdconnais ûi  Beanjolais.  Fleury^  la  Cbapelle- 
Guinchey  et  Romanècbc. 

Dauphiné.  Crôses,  Mercuval,  GervanU  Dans 
le  Lvonnais,  Veriiiav. 

/iorrMoïs,  Talcncc,  Meriguac,  Léognan  dans 
les  Graves,  Les  meilleurs  crus  de  Ludon,  La- 
barde ,  Macau,  Cussac^  Laniarque,  Soussans, 
Arsins,  Lislrac  dans  le  Médoc* 

Le  Périgord  (Dordogne).  Bergerac,  Creysse, 
Prigûnrieiix,  Lat’orcc,  ÿainte^Foy  et  Lambras. 

l.a  Cuy enne  {Lmdes).  Le  Cap-Breton,  Sous- 
Ions,  Messange  el  Vieiïx*Bouceau. 

Le  Languedoc.  Chusclan,  Tavel,  Lirac,  Sainl- 
Geniez,  Saînl-Laurent-des-Arbres^  LenédoUj 
et  les  vins  de  CantC'Perdrix  à  Beaucaire  (Gard). 
Les  vins  de  Cornas  et  de  SainbJoseph  (Ardè¬ 
che)* 

Comtat  à*  Avignon.  Les  clos  de  Saint-Patrice, 
de  la  Nerlho  à  Cliâteau-Neuf-du-Fape  et  du 
territoire  de  SorgueSj  Saint-Sauveur  à  Auba- 
gue. 

La  Provence.  Les  vins  de  la  Gaude^  de  Saint- 
Laurent,  do  Cannes,  de  Saint-Paul,  de  Ville- 
neuve  et  de  la  Malgue  (Var), 

Vins  ordinaires  qualité). 

4®  CLASSE.  —  Champagne.  Villedemangc, 
Ecueil  (Marne),  Aubiguy,  Montsaujoii  (Haute- 
Marne). 

Lorraine.  Bar-le-Duc  (Meuse),  Scy,  Jussy 
(Moselle),  Tbiaucourt,  Pagny*sous-Preny  (Meur- 
llie)* 

*1/mc^.  Riquewhir,  Ribauvillé  (Haut-Rhin). 
Awjoît.  Champigny-lc-Sec  (Maine-et-Loire). 
Touraine.  Joué,  Saint-Nicolas  de-Bourgeuil 
1  Indre-et-Loire)* 

L’Or/toai.s  elle  Blahoh.  Guignes,  La  Cha¬ 
pelle  Sainl-Ay,  *Meung ,  Saint-Jean-de-Bray , 
Beaugency. 

Le  Fofc^.  Saint-Michel  sous  Condrieux,  La 
Chapelle  et  Chuvne  (Loire). 

La  Champagne.  Oger,  Grauves  et  les  Riceys. 
I.aFronc/iiî  Cowdé.  L'Etoile,  Quinligiiy  (Jura). 
Bourgogne.  Tous  les  vins  dits  de  première 
cuvée  de  la  Côte-d'Or,  Tonnerre,  Danne- 
moine  à  Chablis  (Yonne),  Pouilly  et  Fuissey 
(Saône-el-Loiî'e). 

Bourgogne  cl  Beaugolah.  Mercurey,  Givry, 
Dijon,  Monihclie,  Mcursaull,  Fixin,  Ruily  (Côte- 
d'Or)  Cl  les  environs  de  Châlon-sur-Saône; 
plusieurs  crus  des  environs  de  Tonnerre  , 
Auxerre,  Avallon,  Coulanges,  Vczelay  (Yonne), 
Dans  le  Mâconnais,  Broidlly,  Juliénas,  Cbe- 
roubles,  Davayé,LaCliapel!e-Guinchey  (Saône- 
et-Loire,  Rhône). 

Franche-Comté.  Salins,  Arbois  (Jura),  Seys- 
Sût  (Ain)* 

Auvergne.  Chanturge,  Chàteldon  el  Ris. 
Bordeiais.  Les  quatre  crus  du  Médoc;  puis 
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les  vins  de  Saini-Emilion,  CJueyriès,  Fronsac, 
Arsac,  Sainl-Chrisloly,  clc. 

Le  Périgord,  le  Latifiuedoc,  L»  Proifenee,  le 
/ÏOK55i//ou,  le  Jîéarn  ei  la  iVavarre  et  le  Couilnf 
d'Avignon  en  foiiruisscntaussi  beaucoup  de  celte 
classe. 

Vins  blancs. 

If'  CLASSE.  —  Champagne,  Siliery,  Aï,  Ver- 
7.enay,  Verzy,  Mailly,  Ludes,  Mareuil,  Dizy, 
BûuKy,  llauf-Villcrsj  Pierry  et  les  vignes  des 
Closels  à  Epernay. 

Bourgogne.  Les  célèbres  vins  de  Moiitrachel 
■[Côte-d’Or'. 

Le  Bordelais.  Sauterne,  liarsac  ,  Preignac, 
Baumes,  l'ilIenavc-d’Ornon. 

Le  Dauphiné.  Ceux  de  l’Ermitage,  et  le  Fo¬ 
rez,  ceu.x  du  Châieau-Grillei. 

2*^  CLASSE.  —  Champagne ,  Cramant,  Avize, 
Sainl-Martin  d’Ablois  ci  Epernay  (Marne). 

V. Alsace.  Guebwiller,Turckeim,  llitjue'vvhir, 
Bilieaiivillé,  Thaiin,  Tngcrshoim  et  Jhlielwliir 
(Haïu-Bhin),  MolslieimetWolxheini  (Bas-Rhin). 

La  Bourgogne.  Les  bons  crus  de  Meursauh 
(Côlc-d’Or). 

La  Frnnvhe-Comlé,  Château-Chàlons,  Arbois 
cl  Pupillien  (Jura). 

Le  Lyonnais,  l.csvinsdc  Condrieux  (Rhône) 
et  Siiiul-Péray  (Ardèche). 

Le  Bordelais.  Les  secondes  cuvées  des  crus 
que  nous  avons  cités  dans  la  classe. 

Lù  Béarn.  Jurançon,  Gan,  Larronin,  Saint- 
Faust,  Gelos  et  Mazùrcs  (Basses-Pyrénées). 

LMjénoi-s,  Clairac  et  Buzel  (Lot-cl-Garonnc). 

L’Anjou  Cl  le  Maine.  Les  coteaux  de  Saumur 
et  Vouvray  en  Touraine. 

Le  Périgord.  Bergerac,  Saiiue-Foy-los-Vi- 
gnes,  Gcnestal  et  Prigonrieux  (Dordogne). 

3^  CLASSE.  . —  Dans  le  /fearn.  Conchez, 
Portcl,  Aydic,  Aubons  (Basses-Pyrénées). 

Le  Bordelais.  Pujols,  liais,  Cadillac,  Langoi- 
ran  (Gironde). 

V Alsace.  Les  vins  secs  de  Mulzig,  de  Neu- 
willer,  Ernolshcim  (Bas-lUiin),  Rixheini  (llaut- 
Rhiiii. 

De  tous  les  vins  que  nous  avons  cités,  on 
préfère  les  vins  de  Bourgogne,  de  Champagne, 
de  Bordeaux  et  de  l’Ermitage,  à  cause  de  leur 
bouquet,  de  leur  saveur,  et  aussi  parce  qu’ils 
sont  moins  c.ipiteux  que  lousles  vins  du  Midi, 
qui  contiennent  plus  d’alcool  et  ont  un  goût 
de  vin  cuit  qui  ne  convient  pas  à  tout  le  monde. 

CLASSEMENT  DES  VINS  FRANÇAIS  ET 
ETRANGERS  PAR  ORDRE  DE  SERVICE. 

Afflut  les  potages. 

Absinthe,  ginn,  vermouth,  etc. 

Avec  les  huîtres. 

Arbois,  Chablis,  Pouilly,  Meursault,  Mon- 


trachei,  Châleau-Grillé,  Barsac,  Sauterne,  Car- 
bonuieux,  Grave,  Langon,  tisane  de  Champa¬ 
gne. 

Après  les  potages. 

Xérès  ,  Madère  sec ,  Loka ,  Sicile  blanc . 
Pacarel  sec,  Agrigenie,  Rota-Rancîo. 

PREMIER  SERVICE, 

Yins  rougefi. 

Côte  Sain t-Jacqiies,  Coulanges,  LaChainette, 
Auxerre,  Tonnerre,  Mâcon,  Thorins,  MouÜn- 
à-Vcnl,  Beaune,  Merciirey,  Chassagne,  Sainl- 
Estèphe,  Saint-Emilion,  petit  Médoc- 

Tins  lilniicü. 

Tous  ceux  indiqués  pour  manger  avec  les 
huîtres. 

Cok;ï  dfi  mîfieH. 

Madère,  rhum. 

SECOND  SERVICE. 

rouses. 

Poniard,  Volnay^  Nuits,  Vosne,  Vougeol,  Ri- 
chebourg,  Chambolc,  SaiiU-Georges»  Corton^ 

'  Chamberiin,  Ilomaiiée-Conli,  Clas-Vougeot , 
Saini-Julien,  Médoc,  Ségur,  UauL-Bnon,  Mar- 
gaux,  CluUoau-Margaux,  Moiiton-Laiile,  Lafitc, 
'Latour,  Tavel,  Roussillon ,  Cliâieau-Xeuf-du- 
Pape,  La  Nerthe,  CuLo-Rôlic,  EnniLage,  Juran¬ 
çon,  Bougy,  Versy,  Verzenay,  Porto, 

ViiiN  hlanes. 

Pouilly,  MeursauU ,  Montrachcl,  ChâLeau- 
firillé,  Cotc-Ilotîe,  Ermitage,  Saint-Péroy, 
Jurançon,  Rhin,  Grave,  Langon,  Barsac-,  Sali- 
terne,  Carbonnieux. 

I  troisième  service, 

Volnay  mousseux,  Nuits  mousseux,  Roma- 
iiée  mousseux.  Aï  mousseux,  Aï  non  mous¬ 
seux,  Champagne  rosé,  Siliery. 

Vin^  de  liciucïur. 

Muscat'Frontignan  ,  Muscat  de  Lunel ,  Mus¬ 
cat  de  RivesaUes,  Grenache,  vin  de  paille, 
Malaga,  Rota,  Alîeanle,  Pacaret  sec  el  doux , 
Xérés  sec  ei  doux,  Madère,  Malvoisie  de  Ma¬ 
dère,  Chypre,  Malvoisie  de  Chypre,  Canaries, 
Sétuval,  Syracuse,  Lacryma-Clirisli,  Constance, 
Caji  rouge  et  blanc,  Sdiiras,  Carcavello,  Pa- 
phos,  Picole,  Haneio,  Samos,  Sercîal,  Tokay. 

Vîii*!î  n’otvniNAîRE.  11  est  de  la  dernière 
importance  pour  un  maître  de  maison  de 
donner  tous  les  soins  possibles  à  se  pro¬ 
curer  d’excellent  vin  d'ordinaire.  C'est  par 
celui-U  qu'on  débute  ;  les  palais  ont  en  ce  mo¬ 
ment  là  toute  leur  rinesse;  aucun  aliment  de 


haut  goût  ne  les  a  encore  excoriés.  Il  est  donc 
esseniiel  de  leur  donner  une  idée  favorable  de 
la  cave;  c'est  ce  que  beaucoup  trop  de  gens 
ignorent.  Ils  prennent  leur  vin  frordmaire  au^ 
cabaret  cl  se  font  fournir  les  vins  fins  par  de 
prétendus  amis;  en  sorte  qu'empoisonnés  par 
rim  et  trompés  par  les  autres,  ils  n'offrent  à 
leurs  convives  que  des  boissons  délétères  qui 
arrélcnt  la  digcsüon  au  lieu  de  la  préciidler, 
elqui.  loin  de  donner  de  l'appéliL,  le  font  per¬ 
dre*  Il  est  prouvé  que  les  deux  tiers  des  iudi- 
gesiions  ont  pour  cause  le  mauvais  vin  qu'on 
a  bu* 

Les  huîtres  ne  se  mangent  jamais  qu'avec  du 
vin  blanc,  ordinairement  de  Chablis;  mais  corn- 
nient  revenir  ensuite  à  rie  médiocre  vin  d'or¬ 
dinaire?  Il  faut  donc  passer  aux  vins  fins  cL  à 
la  soupe;  c’est  ce  qui  fait  qidiin  dîner  qui  com¬ 
mence  par  des  huîtres  est  toujours  fort  dispen¬ 
dieux.  De  plus,  ce  coquillage  nourrit,  empale 
et  dépose  sur  le  palais  une  esfièce  de  gluten 
qui  lui  enlève  sa  finesse  et  l’em pèche  d'appré- 
cier  la  saveur  des  mets.  Toutes  ces  considéra¬ 
tions  nous  mènent  à  dire  que  les  huîtres  sont 
mieux  placées  au  déjeuner  qu'au  dîner;  accom¬ 
pagnées  de  viandes  salées,  terminées  par  du 
fromage  cl  arrosées  avec  d’cxcellciUs  vins, 
elles  n’incommoderont  jamais, 

%iii^  o'emursïets.  C’est  au  moment  de 
rcnlremcts  f[u’intervienncnt  les  vins  fins.  Ces 
vins  doivent  être  choisis  dans  les  meilleurs  vi¬ 
gnobles  de  France. 

Il  faut  commencer  par  le  vin  rouge,  et  or¬ 
dinairement  par  les  vins  de  Bordeaux  de  cette 
couleur,  tels  que  ceux  de  Langon ,  de  Saint- 
Emilion,  etc.,  ou  par  le  vin  de  Cahors*  A  leur 
défaut,  on  eoininenccra  par  celui  de  lïonrgo- 
gne,  plus  fin  et  réellemeiil  meilleur  que  le 
bordeaux,  trop  souvent  ùpre  quand  il  est  jeune 
ou  qu’il  n'a  pas  traversé  Li  mer*  Les  vignobles 
de  Tonnerre,  du  Clos-Vougeot,  de  la  Romanée 
et  de  Monlrachel  sont  les  [dus  estimés. 

Les  vrais  gourmets,  qui  préfèrent  les  vins  ca¬ 
piteux,  parce  que,  lorsqu'ils  sont  vieux,  ils  sont 
plus  généreux,  plus  salutaires  ot  qu'il  en  faut 
moins  pour  produire  une  douce  hilarité,  boi¬ 
vent  avec  plus  de  plaisir  Ig  vin  de  Jurançon, 
celui  de  Grenache,  de  Picpouille  et  autres  vins 
du  Roussillon,  et,  h  leur  défaut,  les  vins  de  la 
côte  du  Rhône,  tels  que  ceux  de  Saint-Gilles, 
de  Tavel  et  de  Condrieux. 

Après  avoir  épuisé  les  vins  rouges,  on  pourra 
passer  aux  vins  blancs,  et,  pour  les  bordeaux, 
on  aura  le  choix  entre  ceux  de  Grave,  de  Uar- 
zac,  de  Ségur,  de  Médoc;  pour  le  bourgogne, 
ceux  de  lîcaune  et  de  Chablis,  et  pour  la  côte 
du  Rhône,  le  vin  de  Sainl-Percy  et  celui  de 
rErmitagc,  le  plus  estimé,  le  plus  cher  et  le 
pins  difliciic  k  trouver  naturcL 

Vins  AUTiFtciuLs*  L'usage  des  boissons 
fermentées  parait  être  d'un  si  grand  besoin 
pour  l’homme,  qu'il  n'est  guère  de  terre  habi¬ 
tée  sur  le  globe  où  il  ne  sache  s'en  préparer 
quelques-unes  des  substances  tirées  de 


son  propre  sol,  Plaignons  les  peuples  privés 
de  CO  bienfaisant  et  délicieux  breuvage  que  l'on 
a  ap()elé  \hi  et,  trop  heureusement  partagés 
sous  ce  rapport  pour  être  égoïstes,  faisons  des 
vœux  et  des  efforts  pour  que,  les  facilités  de 
transport  et  l'industrie  aidant,  il  vienne  un  jour 
où  tous  les  peuples  de  la  terre  pourront  enfin 
connaître  ce  précieux  liquide  et  se  ressentir 
de  ses  lions  eifets. 

Parmi  toutes  les  boissons  qui  servent  à  rem¬ 
placer  le  vin,  celles  qui  rîmitenl  le  plus  {ce 
qui  ne  veut  pas  dire  beaucou]))  sont,  sans  con¬ 
tredis  les  boissons  dans  lesquelles  on  fait  en¬ 
trer  une  quantité  plus  ou  moins  grande  de  vin 
que  l’on  mélange  avec  d'autres  substances. 
Mais  tous  les  prétendus  vins,  fort  agréables 
du  reste  pour  la  plupart,  que  l'on  fait  avec  des 
substances  qui  ne  sont  pas  du  raisin,  et  dans 
lesquels  il  n'enlrc  pas  de  vin,  ne  portent  que 
très-improprement  le  nom  de  ce  liquide ,  au¬ 
quel  ils  ne  ressemblent  jms  pins  pour  le  goût 
(|ue  pour  les  propriétés.  C'e,st  ainsi  que  Pon 
fait  les  vins  factices  avec  des  fruits,  tels  que, 
ananas,  oranges,  citrons,  pèches,  brugnons, 
abricots  prunes,  cerises,  fraises,  framboises, 
mures.  Les  raisins  secs  et  d’autres  fruits  égale¬ 
ment  secs,  les  Ivauanes,  lesbaîesdesurcaii,  etc., 
sont  encore  employés  k  faire  du  vin  arlificieL 

Toutes  ces  différentes  sortes  de  vins  factices 
sont  en  général  sains  et  rafraîchissants;  quel¬ 
ques-uns  d’entre  eux  imitent  même  certains 
de  nos  vins  véritables,  mais  aucun  ne  possède 
les  qualités  des  vins  de  raisin. 

MïinicAxiENTEux.  On  donne  ce  nom 
à  des  vins  dans  lesquels  on  a  fait  macérer  une 
substance  médicinale,  ou  bien  encore  dans  les¬ 
quels  on  a  ajouté  de  l'alcool  tenant  en  disso¬ 
lution  CCS  mêmes  substance,  tels  sont  les  vins 
de  gentiane,  de  quinquina,  d'opium,  anliscor- 
bu tiques,  etc.  Ges  différents  vins  se  donnent, 
dans  des  cas  déiernunés,  à  des  personnes  dont 
la  santé  ou  la  constitution  est  plus  ou  moins 
altérée. 

Viti  i>E  NoÉ.  Vin  de  dessert  qui  ne  se 
vend  qu'en  bouteille;  3  fr\  la  bouteille. 

\in  DU  noi  Rêne.  Vin  de  dessert;  ne  se 
vend  qu’en  bouteilles;  4  fi\  la  bouteille. 

%'iiiaîgre.  On  nomme  ainsi  le  produit  de 
l'acétificaiion  des  liqueurs  vineuses.  Il  y  a  plu¬ 
sieurs  espèces  de  vinaigre;’  le  meilleur  est 
celui  du  vin.  L^icide  acétique  en  est  le  jirincipo 
acide.  Le  vinaigre  est  un  condiment  très -utile, 
mais  dont  on  doit  user  modérément*  Il  est  cxci- 
lant  et  active  la  digestion.  Il  ne  convient  pas  aux 
estomacs  irrilabies  ou  délicats*  — *  Voy.  Acide 
acétique^ 

Lo  vinaigre  est  d'un  usage  journalier  dans 
nos  préparations  culinaires,  ôn  en  trouve 
partout  et,  néanmoins,  rien  n'est  plus  diffi-- 
cile  que  de  s'en  procurer  de  bonne  qualité* 
Que  de  matières  ne  servent  point  à  fabri¬ 
quer  des  acides  qu'on  décore  du  nom  de  vinai¬ 
gre  ?  Que  de  falsifications  insalubres  et  nialfaL 
santés  sont  pratiquées  pour  leur  donner  de  la 
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force  ûL  du  mordant!  C'est  surtout  depuis  que 
l'on  a  extrait  du  bois  im  acide  moilié  acétique 
et  moilié  vitriolique,  qu’on  a  dû  apporter  une 
plus  grande  attention  à  cette  fraude,  qui  fait 
rechercher  avec  jïlus  de  soin  les  vinaigres  de 
table  qui  offrent  roui  à  la  fois  jiropriélés  salu¬ 
taires,  goût  et  odeur  suaves,  acidité  moelleuse, 
et  surtout  limpidité  parfaite,  qualité  essentielle 
ui  annonce  la  bonne  fabrication  d'iiii  vinaigre 
evin. 

Les  vinaigres  altérés,  examinés  attentivement 
à  la  lumière,  ont  un  aspect  trouble,  louche  ou 
opaque;  la  limpidité  se  retrouve,  néanmoins, 
dans  les  vinaigres  distillés;  mais  cette  opéra¬ 
tion,  en  leur  ôtant  les  trois  quarts  de  leur 
force,  en  dénature  le  goût,  d'une  façon  no¬ 
table,  et  les  rend  légèrement  amers. 

Le  vinaigre  est  l’un  des  premiers  factotum 
de  la  cuisine,  où  sa  présence  est  dhin  secours 
indispensable  et  continueL  II  est  absolument 
nécessaire  pour  faire  blanchir  h  plupart  des 
légumes  et  des  volailles.  Il  entre  dans  les 
sauces  blanches  et  dans  la  plujiartdes  liaisons, 
et  il  n’est  guère  d'entrées  que  sa  présence 
ne  stimule.  Il  n’est  pas  même  étranger  au  rôti, 
puisqu’il  est  rassaisonnemenL  obligé  du  cres¬ 
son  qu'on  sert  sous  la  volaille  à  la  broche;  en¬ 
fin  aucune  salade  n'existerail  sans  lui. 

C^est  avec  lui  que  Ton  confit  les  cornichons, 
les  petits  haricots,  les  petits  melons  verts,  la 
crisLe  marine,  les  bigarreaux,  les  aulx,  les 
champignons  et  généralement  tous  les  fruits  et 
tous  les  légumes  qui  se  servent  en  hors- 
d'œuvre. 

I)  neutralise  le  méphitisme  et  purifie  Fat- 
mosphère  de  tout  lieu  clos.  Dans  les  cas  pres¬ 
sants,  il  rappelle  à  la  vie,  et  il  n'y  a  guère  de 
meilleur  moyen  de  faire  cesser  une  syncope 
que  l’application  de  très-fort  vinaigre* 

Mélé  avec  Teau,  il  offre,  sous  le  nom 
d'ojycraf,  une  boisson  tout  h  fait  salutaire, 
agréable  et  facile  a  préparer  en  tous  lieux,  en 
toutes  saisons  et  h  tous  les  instants  du  jour. 

On  en  peut  dire  presque  autant  de  Voxymel, 
mélange  de  miel  blanc  et  de  vinaigre  cuits 
ensemble,  ctTun  des  plus  agréables  incisifs  que 
nous  offre  la  nature. 

Le  vinaigre  subit  des  modifications  infinies, 
On  fait  des  vinaigres  à  l'estragon,  à  l'ail,  à  la 
rose,  aux  six  simples,  à  laciboulcuo,  à  Fanis, 
au  muscat,  au  gii'ofle,  aux  herbes  fines,  û  la 
capucine ,  au  céleri,  à  la  ravigote,  ù  ta  crisie 
marine,  aux  truffes,  au  basilic,  à  la  framboise,  | 


à  la  rocambolle,  à  la  civette,  à  la  sarriette,  au 
gingembre,  aux  oignons,  aux  câpres,  à  la  chi¬ 
corée,  etc.,  etc. 

Ouant  aux  vinaigres  de  toilette,  la  liste  en 
est  indéfinie. 

Les  vinaigres  les  plus  renommés  sont  ceux 
d’Orléans,  d’Angers  et  de  Saumur* 

Viiiîiîf^re  ANGLAIS.  L’absence  de  vigne,  en 
Angleterre,  a  conduit  à  extraire  Tacide  acé¬ 
tique  de  substances  qifou  pouvait  facilement 
exploiter.  Ou  fabrique  du  vinaigre  de  bois  et 
on  en  ob lient  aussi  des  résidus  de  la  fabrica¬ 
tion  de  l’ale,  sorte  de  bière  blanche  mous¬ 
seuse  ;  celle  espèce  de  vinaigre  est  désignée 
sous  le  nom  de  Malt  Vinegar^ 

L’odeur  et  la  saveur  du  vinaigre  anglais  dif¬ 
fèrent  beaucoup  du  vinaigre  de  vin.  —  Voy. 
Sauce  anglam, 

Viiiai|;çr€^  de  Ciiïl[.  Ce  vinaigre  u'est 
point  originaire  de  l’Amérique  du  Sud.  ïl  tire 
son  appellation  d’une  espèce  de  poivre  qu’on 
y  met  infuser.  Il  est  extrêmement  fort  et  sert 
pour  les  salades  de  toute  espèce. 

On  l’emploie  à  froid  avec  poisson,  volaille, 
1  fr.  25  g.  le  flacon.  —  Yoy.  Sauce  unglaüe. 

l'ir|s;oiileii^c.  Poire  d’automne  qui  ne  se 
mange  qu’au  couteau,  la  cuisson  ne  lui  réus¬ 
sissant  pas;  elle  est  excellente,  rafraîchissante, 
et  constitue  un  beau  fruit  de  labié. 

Wi^^îlcüiDE  DIGESTION.  Lorsqu’on  a  dîné  et 
bien  dîné  dans  une  maison,  l'usage  veut  que, 
dans  les  dix  jours,  on  rende  en  personne  ses 
devoirs  à  l’amphytrion,  et  c'est  ce  qu’on  ap¬ 
pelle  une  visite  de  digestion.  L’usage  est  d’ac¬ 
cord  en  cela  avec  la  reconnaissance  ;  un  dîner 
est  le  seul  bienfait  que  l’on  puisse  accepter 
sans  rougir,  même  d'un  supérieur  ou  d’un 
étranger,  et  c'est  le  seul  aussi  qui  n’exige  point 
une  reconnaissance  proportionnée  à  son  éten¬ 
due  ;  rinférieur  en  fortune  ou  en  dignités  ne 
doit  presque  jamais  se  permettre  d’inviter  son 
supérieur. 

La  visite  de  digestion  a  aussi  une  autre  uti¬ 
lité,  elle  permet  à  rampbytrion  de  renouveler 
rinvilalion,  s’il  en  ale  désir. 

Yilelolte.  Nom  vulgaire  d’une  variété  de 
pomme  de  terre  longue,  rouge,  exceilcivte  et 
qui  a  l’avantage  de  ne  se  pas  déformer  par  la 
cuisson;  ce  qui  fait  qu’on  l'emploie  de  préfé¬ 
rence  dans  les  ragoûts. 

%’îvo{ rraciihîws).  Genre  de  poissons  osseux 
de  l'ordre  des  acanthoptérygiens  et  de  la  ta- 
niille  des  perches  ou  persèques. 
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Cea  poissons  rouges,  à  grosse  tète  el  de  la 
longueur  d“un  liareng,  sont  fort  redoutables  à 
cause  des  épines  de  leur  opercule  et  de  celles 
de  leur  première  nageoire,  dont  la  piqûre  est 
dangereuse  ;  ils  vivent  dans  le  sable  ;  leur  chair 
est  agréable,  assez  nourrissante  et  de  facile 
digcsiion;  elle  convient  aux  convalescents.  Il 
y  a  ])lusîeur3  espèces  de  vives;  elles  habitent 
les  côtes  do  TOcéan  et  de  la  Méditerranée* 

%'îvrs  A  LA  MAITRE  u'ilÔTEL.  lucîseZ-loS 

légèromenL  dos  deux  côtés;  faites-lcs  mariner 
dans  de  Tliuile  avec  adciilion  de  sel  et  de  per¬ 
sil  ;  faites-lcs  cuire  sur  le  gril,  et  masquez-les 
d'une  sauce  à  la  maître  d’InMel,  j 

Vous  pouvez,  si  vous  raimez  mieux,  verser 
sur  vos  vives  une  sauce  blanche  aux  câpres, — 
Voy,  Sauce. 

ilves  A  LA  TÿORMAA’iïE,  Lc  poîssoïi  étant 
apprêté  convenablement,  coupez-lui  la  télé  et 
la  queue,  piquez-le  avec  des  lilets  d’anguille 
et  d’anchois;  failes-le  cuire  avec  vin  blanc, 
beurre, carottes,  oignons,  persil,  clous  de  girofle, 
thvm,  laurier  et  basilic.  Lorsque  le  poisson  est 
cuit,  passez  Ja  sauce  au  lainîs,  liez-la  avec  du 
beurre  manié  de  farine,  etfailes-la  bien  cuire; 
puis  versez-Ia  sur  vos  vives  dressées  sur  un 
plat,  et  acidulez  cette  sauce  avec  du  jus  de 
citron. 

Les  vives  a  la  bordelaise  se  préparent  de 
môme,  seulement  on  les  masque  avec  une 
sauce  italienne*  —  Yoy.  ce  mot. 

a  table*  Le  voisinage  à  table 
doit  etre  une  des  grandes  préoccupations  du 
maître  de  maison;  nous  ne  pouvons  mieux  en 
faire  sentir  l’importance  qu’eu  racontant,  avec 
le  spirituel  Grimod,  la  petite  histoire  suivante 
qui  réunii  dans  un  cadre  agréable  tout  ce  que 
comporte  celle  matière* 

«  Le  vulgaire  pense  qu’il  siifüt  d’ôtre  riche  et 
libéra!  pour  devenir  un  bon  amphitryon  ;  mais 
ceux  qui  ont  approfondi  celle  malière ,  et  qui 
ont  rélléchi  sur  toutes  les  qualités  nécessaires 
pour  mériter  ce  litre  dans  toute  son  étendue, 
se  sont  convaincus  que  le  ciel  fait  cette  grâce 
à  fort  peu  de  personnes,  et  qu'un  bon  amphi¬ 
tryon  est  presque  aussi  rare  qu'un  bon  rôtis¬ 
seur, 

En  effet,  le  meilleur,  le  mieux  choisi,  le 
mieux  servi  et  le  plus  long  des  dîners,  peut  être 
encore  un  repas  fort  insipide,  si  Ton  mécoïinait 
Tari  de  bien  assortir  ses  convives,  et  surtout 
de  les  placer  convenablement  à  table. 

J’ai  acquis  Tautre  jour  une  preuve  de  plus 

de  celte  vérité.  Je  me  trouvais  chez  M . / 

qui  jouit  de  la  réputation  d'un  très^bou  mai  Ire 
de  maison ,  et  qui  la  mérite  sous  plus  d’un 
rapport.  Nous  étions  vingt-cinq  personnes,  et 
il  y  avait  ù  dîner  pour  quarante.  Douze  en-| 
trées,  six  liors-d’œuvre ,  deux  relevés,  quatre 
rôtis,  des  entremets  tant  végétaux  que  sucrés, 
et  le  dessert  à  ravenaiU;  les  vins  de  3L  Tail-: 
lîeur,  les  pilisscrics  de  M.  Rouget,  les  coliti-  j 
chets  de  M.  Georges,  les  glaces  de  M.  Ma- 
ïurier,  les  liqueurs  de  M.  Lemoine,  le  café 


sans  ébullition  du  café  des  Etrangers  s'y  trou¬ 
vaient  en  profusion.  Le  service  était  chaud  et 
bien  â  point;  eniin  les  convives  étaient  tous 
gens  de  mérite,  d'esprit  et  de  répuialion...  et 
cependant  je  n’ai  jamais  fait  de  dîner  dont  les 
entr'actes  m’aient  paru  plus  longs  et  plus  insL 
pides.  On  en  va  bientôt  voir  la  cause. 

J'ai  dit  que  nous  étions  vingt-cinq  convives  : 
pas  un  ne  connaissait  l'autre,  ce  qui  d'abord 
n’est  pas  très-propre  k  faire  naître  la  con¬ 
fiance;  mais  comme  rien  n'est  plus  fait  pour 
rétablir  que  la  table,  ce  n’cùl  été  qu’un  léger 
inconvénient,  si  chacun  avait  été  placé  comme 
il  aurait  dû  rètre. 

Ces  convives,  quoique  étrangers  l’un  à  Fau- 
LrC)  étaient  lous  connus  rlu  maître  de  la  mai¬ 
son;  c'était  donc  à  lui  de  les  bien  assortir  en 
les  faisant  asseoir;  mais,  soit  insouciance,  soit 
distraction,  soit  ignorance,  il  n’en  fit  rien;  il 
laissa  au  hasard  le  soin  de  distribuer  les  pla¬ 
ces;  or,  vous  allez  voir  ce  qui  en  résulta. 

J’ai  déjà  iljL  que  nous  étions  vingt-cinq*  Dans 
ce  nombre  il  se  trouvait  des  banquiers,  des 
fournisseurs*  des  militaires,  des  auteurs,  des 
curés  de  campagne,  des  négociants  ,  des  artis¬ 
tes,  des  magistrats,  des  comédiens,  des  poètes 
et  des  amateurs.  Assurément  il  y  avait  lâ  de 
quoi  former  uue  société  fort  agréable  :  tout  dé¬ 
pendait  du  voisinage;  car  Ton  sait  qu’a  une 
table  de  vinq-cinq  couverts  la  convcrsalioii  ne 
peut  être  générale* 

L’un  des  curés  se  trouva  placé  entre  un  poêle 
et  un  comédien,  le  fournisseur  auprès  d\in 
juge,  les  marchands  à  côté  des  auteurs,  les  ar¬ 
tistes  près  des  fournisseurs,  les  mîlilaires  à 
côté  des  banquiers,  etc.  ;  en  sorte  cpie  chacun 
ayant  un  voisin  qui  n'en  tendait  pas  sa  langue, 
fut  contraint  de  tenir  la  sienne  captive,  après 
avoir  sondé  la  conversation  avec  lui.  On  n’en¬ 
tendît  guère  pendant  tout  le  repas  que  des 
mots  entrecoupés,  et  le  bruit  des  assielles  et 
des  couverts  fut  à  peu  près  le  seul  entretien 
de  ce  repas  mal  assorti. 

Le  poète  voulut  parler  de  sa  tragédie  tom¬ 
bée,  au  curéj  qui  rentretiut  du  succès  de  son 
dernier  prône,  et  qui  ne  comprit  rien  â  ce  que 
le  comédien  voulut  lui  raconter  de  riiïstoire 
des  coulisses;  Fun  des  auteurs  avait  eiilamé 
une  discussion  grammaticale  avec  le  marchand, 
qui  ne  lui  répondit  que  par  des  plaintes  sur  la 
stagnation  des  sucres  et  des  cafés.  L'ar liste  fai¬ 
sait  au  fournisseur  la  description  d’un  tableau 
d’hisloirc  qu’il  médilait,  tandis  que  celui-ci, 
regrettant  le  temps  passé,  se  plaignait  amère¬ 
ment  de  ia  probilé  des  ministres  et  du  désin¬ 
téressement  des  commis,  ce  qui  ne  lui  laissait 
pas  de  Feau  claire  à  boire,  laiidis  qu’aupara- 
vanl  il  pôdiail  tout  à  son  aise  en  eau  trouble. 
Lc  militaire  el  l'amateur  furent  ceux  qui  s'en¬ 
tendirent  le  mieux,  parce  que  ce  dernier,  qui 
avait  une  teinture  de  toutes  les  sciences,  n’é- 
lait  point  étranger  à  Fart  militaire;  mais  il 
s’ennuya  bientôt  de  n’eu  tendre  parler  que  de 
bastions,  de  proieclilcâ,  d‘ouvrages  à  cornes. 
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«Je  lir,  de  Vordrc  profond  et  de  Tordre  mince^ 
et  il  envia  le  voisinage  de  Tariisle. 

C'üsl  ainsi  que  chacun  mal  placd  perdît  toute 
sa  valeur^  à  peu  près  comnic  des  zéros  qui  se 
trouvoraieiu  seuls  côte  à  côtc\  au  lieu  d'èire 
précédés  d’un  ou  de  plusieurs  cliitïres.  Tous 
les  convives  sorlirenL  de  table  asscîî  mécon- 
lents  les  uns  des  autres,  et  par  conséquent 
d'eux-mènies,  car  Ton  est  d’autant  plus  content 
de  soi,  que  son  orgueil  s’est  trouvé  salisfaiL 
Je  remarquai  môme  que  cet  isolement  qui  au¬ 
rait  û\i  tourner  im  profit  de  Tappétit  (car  que 
faire  en  un  reI^as  où  Ton  ne  peut  causer,  à 
moins  que  Ton  n’y  mange)?  Tavail  en  quelque 
sorte  paralysé,  et  qu'au  grand  regret  de  Tarn- 
jïhitryon,  l’on  mangea  beaucoup  moins  que  si 
l’on  avait  élé  mieux  assoriï, 
tjuelques  jours  après  j'allai,  suivant  Tiisage, 
lui  rendre  nia  visite  de  digestion.  La  conver¬ 
sation  tomba  sur  le  dîner  qu^ils  nous  avait 
donné  J  et  ii  se  plaignit  de  la  réserve  générale 
qui  y  avait  régné,  et  de  Tcloîgneincnt  dans  le¬ 
quel  les  convives  étaient  respeclivenient  de¬ 
meurés.  a  Cela  ne  serait  point  arrivé,  lui  dis- 
je.  si ,  suivant  un  usage  que  j’ai  vu  pratiquer 
avec  succès  dans  quelques  maisons,  et  qui  de¬ 
vrait  être  adoiHé  dans  le  plus  grand  nombre, 
vous  aviez  fait  une  dislribulion  des  places  ana¬ 
logues  à  Tesprit  de  ceux  qui  devaient  les  oc¬ 
cuper,  11  lallait  jjlacer  le  poète  ù  côté  du  co- 
médienT,  qui  Taurail  plaint  et  consolé  do  sa 
chiile,  et  qui  TeûL  îniércssé  par  Je  tableau  de 
TirUérieur  de  son  théâtre.  I.e  curé  et  le  magis¬ 
trat,  hommes  graves  et  sensés  ,  se  seraient  forl 
bien  trouvés  à  coté  Tun  de  l’autre.  Le  ban¬ 
quier,  le  marchand  et  le  fournisseur,  rappro¬ 
chés  tous  les  trois,  et,  parlant  une  langue  à 
peu  près  commune,  se  fussent  entretenus  de  la 
bourse,  du  commerce,  de  leurs  gains  respec¬ 
tifs,  et  se  seraient  réciproquement  éclairés. 
L^’amaleur,  Tartislc  ei  le  mililaire  auraient  élé 
charmés  de  se  trouver  voisins;  le  premier  au¬ 
rait  servi  tHiuerprèie  aux  deux  autres,  et  tous 
trois  auraient  établi  entre  eux  une  conversa¬ 
tion  aussi  agréable  qu'inslrudive,  que  TauLCur, 
en  s’y  mêlant,  aurait  égayée  par  des  bons 
mots  et  corroborée  par  des  citations  bien  pla¬ 
cées.  Parce  moyen  votre  dîner  aurait  élé  aussi 
agréable  qu'il  a  été  bien  servi;  vos  convives, 
satisfaits  les  uns  des  autres,  Teussenl  été  de 
vous  complètement,  cUeur  recoiitiaissancü  eût 
été  partagée  entre  Texccllenle  chère  que  vous 
leur  avez  fait  faire  et  le  soin  que  vous  auriez 
pris  de  les  bien  assortir,  lin  manquant  à  cette 
dernière  attention,  vous  nous  avez  renvoyés 
tous  fort  bien  repus,  il  est  vrai,  mais  assez  mal 
content  de  nos  voisins  :  tout  dépend  donc  de 
bien  mettre  chacun  à  sa  jdace, 

amphitryon  sentit  la  force  de  ces  ob¬ 
servations,  me  remercia  et  se  promit  bien  d’en 
profiter,  lin  effet,  quelques  jours  après,  il 
donna  un  second  dîner  aux  memes  personnes: 
Le  nom  de  chaque  convive  écrit  au  milieu 
d'une  jolie  vigucilJ''  placé  sur  son  couvert,  dé* 


termina  Tordre  de  la  séance,  et  cet  ordre  com¬ 
biné,  d'après  mes  remarques,  convint  ù  tout 
le  monde,  Chacun  fut  enclmnld  de  son  voisin; 
la  conversation  devint  intarissable,  et,  par 
une  suite  nécessaire ,  Tappétit  redoubla,  car 
rien  n’en  donne  plus  et  ne  fait  mieux  digérer, 
quTme  discussion  très-animée;  Texercico  delà 
parole  étant  le  plus  salutaire  de  tous  ceux 
qu'on  î>eut  faire  à  table.  On  fit  donc  iaonneur 
à  tous  les  plats,  k  tous  les  vins  ;  ou  bénit  Tarn- 
philryon  qui  savait  si  lyen  assortir  son  monde, 
et  Tcm  se  promit  bien  de  ne  jamais  manquer  à 
ses  invitations- 

C’est  ainsi  qu’au  moyen  d  une  précaution  si 
facile  k  prendre,  qui  lève  tout  embarras  et  qui 
coupe  court  h  loutcs  les  cérémonies,  on  peut, 
dTm  assemblage  de  gens  fort  ordinaires,  faire 
une  réunion  cliarmante.  Cela  ne  demande 
qu’un  esprit  juste  de  la  part  de  Tamphitryon^ 
et  une  connaissance  un  peu  approfondie  de 
Tétat  et  du  caractère  de  ses  convives.  Alors  le 
repas  le  plus  nombreux  ne  dégénère  jamais  en 
cohue;  personne  ne  trouve  le  temps  long, 
parée  que  Tamour-propre  de  chacun  est  satis¬ 
fait  ;  au  grand  idaisir  des  bavards,  des  gour¬ 
mands  ci  des  vrais  amateurs,  on  prolonge  le 
festin  sans  eunui  :  et  c’est  alors  que  se  vé¬ 
rifie  ce  proverbe  si  cher  à  tous  les  hommes 
de  bonne  société,  qui  dit  qu'on  ne  vieilUi  point 
à  table,  » 

VolailU^  Epithète  donnée  à  tous  les  oiseaux 
de  bassc-cour,  tels  que  dindons,  jionlcls,  ca¬ 
nards,  pintades,  pigeons,  etc. 

VoNaii-veiit .  Espèce  de  pâté  chaud  dont 
les  parois  et  Taliaisse  doivent  cire  faites  avec 
de  la  pâle  feuilletée,  Entrée.  —  Voy.  Pâté^ 
Godiveau. 

Vol-ail-venl  A  LA  FINAXClfcRK.  —  VoV, 
Pâté  chaud  à  ta  pnanciére. 

V«lii«y  (Vin  de).  Bourgogne  (Côte-d’Or). 
Rouge,  dusse;  se  sert  au  service. 

Il  contient  10  à  17  degrés  d’alcool,  et  se 
vend  les  22H  litres  1S44-4Ô,  Bftfi  fr.;  lB48-bl, 
400  fr.  :  2  fr.  nü  c.  la  bouteille  (novem¬ 
bre 

Voiiiiit*  (Vin  de),  Bourgogne  (Côte-d’Or}. 
Bouge,  2*=  classe;  se  sert  à  l'cnlreniets. 

Il  contient  15  à  16  degrés  d’alcool. 

(Vin  de),  Haute -Bourgogne, 
Bouge,  2«  service, 

11  contient  1 6  â  17  degrés  d’alcool, 

Voiivray  (Vin  de}.  Touraine  [ïudre'et- 
l.oire).  Blanc,  2« classe;  se  sert  à  l’entremets* 

Il  contient  !2  à  13  degrés  d’alcool. 

llaLaka  de: s  Iniïes.  Foudre  composée  de 
cacao  mondé,  de  sucre,  de  vanille,  de  cannelle 
et  de  rocou  sec.  Elle  est  aromatique  et  exci¬ 
tante , 

Ün  Temploie  dans  les  potages  à  la  dose  d’une 
cuillerée  â  bouche*  Convient  aux  estomacs  pa¬ 
resseux. 

IVarion,  euvalenta.  Celte  composition 
est  faite  de  lentilles  décortiquées,  mises  en  pou¬ 
dre;  à  son  nom  élranger  on  pourrait  substituer 


zuc 


368 

celui  de  farine  de  ienlilles,  ce  qui  vaut  un  peu 
moins  que  les  lentilles  pulvérisées^  atiendii  que 
les  pellicules  que  la  décortication  enlève  con~ 
tiennent  un  principe  rafraîchissant, 

Waltcr-lî§li*  Nom  d'un  court-bouillon 
hollandais  qui  sert  principalement  à  la  cuisson 
des  perches. 

%Velcli-ral>bU.  Rôties  anglaises  faites 
avec  des  tartines  de  mic  de  pain  que  Ton  fait 
griller^  puis  ou  prend  du  fromage  de  Gloces- 
ler^  ou  autre  fromage  anglais  analogue,  on  le 
coupe  en  pclils  morceaux  que  Tou  lait  fondre 
dans  un  peu  d'eau ^  et  on  Tassaisonne  avec  du 
poivre  de  Gayenne  ;  on  étend  celle  préparation 
sur  les  iarlines;  on  les  glace  à  la  pelle  rouge, 
puis  on  étend  sur  chacune  d’elles,  et  cela  irès- 
iégèrenienl,  un  peu  do  beurre  frais  et  une  très- 
petite  quantité  de  mouîarde  anglaise*  Ces  rô¬ 
ties  e:fciluntcs  ne  conviennent  qu’en  étal  de 
santé, 

Wermoiitii,  Nom  donné  à  un  mélange 
d'extrait  d'absinthe  et  de  vin  de  Tokai ,  que 
Ton  sert  au  commencement  du  repas  dans  le 
but  d'exciter  TappétiL  On  peut  prendre  tout 
autre  viu  de  Hongrie,  tel  que  celui  de  Saint- 
Georges,  ou  de  UattersLoff  ou  autre,  pour 
préparer  ce  stimulant  breuvage*  —  Voy.  Afr- 
sinike. 

Le  meilleur  wérmoulh  est  celui  de  la  maison 
Ghavasse,  de  CUambérv;  il  coûte  2  fr  la  bou¬ 
teille. 

Wijiikcy,  Eau-de-vie  de  grains  très-em¬ 
ployée  eu  Angleterre,  en  Ecosse  eten  Irlande* 

Celle  d'Ecosse  a  5>532  p,  0/0  d'esprit. 

Et  celjed'Irla[idetj3s90  — 

Wolxlieim  {Vin  de).  Alsace  (Bas-Rhin). 
Muscat,  3e  classe;  à  14  degrés  d'alcool. 

Wiiy.  L'addition  que  l’on  lait,  à  l'amidon, 
de  la  couleur  bleue  pendant  le  blanchissage, 
s'obtient  par  la  dissolution  dos  boules  de 
Prusse  que  la  maison  Wuy  a  le  privilège  de 
fournir  à  l'Europe  enlière. 

Ce  bleu,  pour  lequel  M.  Wuy  seul  a  été  bre¬ 
veté^  est  supérieur  à  tous  ceux  qui  ont  été 
répandus  dans  le  commerce.  Il  a  Pavantage 


de  ne  point  changer  û  Pair,  d*6tre  soluble  et 
de  donner  au  linge  l'éclat  du  neuf, 

Xéré«  {Vin  de),  Espagne  :  dessert,  rouge, 
3^  service  après  les  potages;  il  contient  19  a 
20  degrés  d’alcooL 

(Vin  de),  Espagne  :  blanc  sec  et  un 
peu  amer;  il  se  vend  de  3  fr*  à  3  fr.  50  c.  la 
bouteille  (novembre  1854),  ot  contient  de  18 
k  19  degrés  d’alcool. 

Xneonlf.  Boisson  rafraîchissante  que  l'on 
fait  au  xMexique,  et  qui  se  prépare  avec  du 
maïs  cuit  et  réduit  en  masse  auquel  on  ajoute 
de  l'eau;  ou  expose  le  tout  à  l’air  pendant  une 
nuit,  on  presse  ensuite  et  on  obtient  ainsi  uu 
liquide  acidulé  que  les  Mexicains  emploient 
fréquemment, 

\ylo|ïie  {Xÿlüpia).  Genre  de  la  famille  des 
anonacées,  Iriliu  des  xylopiées,  qui  se  com¬ 
pose  d  arbres  et  d'arbusies  des  régions  tropi¬ 
cales  de  r Amérique,  dont  Pécorce  et  les  fruits 
ont  une  saveur  aromatique,  acre  et  comme 
poivrée.  Parmi  les  neuf  à  dix  espèces  dont  est 
formé  ce  genre,  le  jcylopia  granaillora  est  une 
des  plus  remarquables,  et  ses  fruits  sont  em¬ 
ployés  comme  médicaments,  comme  carmina- 
tifs  et  comme  condiment;  dans  ce  dernier  cas, 
on  les  réduit  en  poudre  et  on  s'en  sert  comme 
de  poivre*  Le  jcytopiü  hngi folia ^  des  bords  de 
POrénoque,  donne  des  fruits  qui  constituent 
un  bon  fébrifuge  fort  en  usage  dans  ce  pays. 

IViiiu-^.  Nom  d'un  comestible  agréable  et 
nourrissant  qui  se  lait  avec  des  jaunes  d'œufs 
confits  i  la  façon  de  Valence  do  Sara^^osse. 

Vi'ux  «le  la  reine  «le  lloit^rie.  C'est 
le  nom  vulgaire  dhinc  variété  de  nèfles. 

Zabaïotie.  —  Voy.  Sabayon. 

Zjila«|iie  {Zalüccu)*  Genre  de  la  famille  des 
palmiers,  tribu  des  lépidotarynées.  Ce  genre 
comprend  deux  espèces  le  zakicca  Walli- 
ckiana  et  le  zalacca  Blameaua^  dont  les  fruits 
acidulés  sont  fort  agréables  à  manger  et  ra- 
fraJcliissant. 

Zée,  Faber  ou  Forgeron.  —  Voy*  Dorée. 

ZiK^iielti,  Mets  italien  dont  les  oronges  et 
les  peiUes  courges  font  la  base. 


ARTICLES  OMIS. 


I^arne.  On  donne  ce  nom  à  une  tranche 
de  poisson,  tel  que  saumon,  alose,  esturgeon* 
— ^Vov*  CCS  mots. 

k 

On  donne  ce  nom  à  toutes 
sortes  de  préparations  cutles  au  four  et  qui  sont 
du  ressort  du  pâtissier. 

Les  pâtisseries,  en  général,  sont  d'assez  dlf-' 
ficile  digestion,  et  ne  conviennent,  à  bien  peu 
d'exceptions  près,  qu'en  étal  de  santé* 
*Sandre  commun  (Lucioperca  sandra); 
sandei\  &andei  ou  sandaf  des  Allemands;  seftii 
des  Autrichiens;  nagniaiil  des  Bavarois;  go~ 
nVs,  des  Suédois  ;  sulak  des  Russes,  Poisson 
osseux  de  l'ordre  des  acanthoptérv^giens  et  de 
la  famille  des  pereoïdes. 


Le  sandre,  renommé  pour  son  goôt  exquis, 
devient  au  moins  aussi  grand  que  le  brochet 
et  croît  aussi  vite.  On  en  voit  de  30  â  40  cenli- 
I  mètres  de  long,  et  du  poids  de  10  kilogrammes, 
8a  chair  est  très-agréable  au  goût,  grasse  et 
d'une  blancheur  remarquable  quand  elle  est 
cuite;  grillée,  on  la  trouve  moins  bonne  que 
bouillie*  Elle  prend  le  sel  et  devient  alors  plus 
ferme;  on  peut  aussi  la  fumer,  et  l'on  en  ex¬ 
porte  beaucoup  de  Silésie  et  de  Prusse  sous 
ces  deux  formes.  11  y  a  môme  des  personnes 
qui  mangeiH^Jiê^^^Jili^r  crue,  après  l'avoir  pré¬ 
parée  et  du  poivre, 

!  Le  sarfidi'e  exîsie  fleuves  et  les  lacs 

du  nom^l  de  l'est  de  V^^Vope. 
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